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FÖRORD. 


Skall en kokbok, som är egnad åt svenskarne i Amerika, motsvara sitt ändamål, måste den icke blott beskrifva 
och förklara samt uppgifva hur matlagningen försiggår i Sverige, utan äfven lemna fullständiga uppgifter för 
tillagning af de amerikanska maträtterna, emedan årligen nya elever uppväxa och utbildas, hvilka äro i behof af 
allehanda råd och upplysningar inom kokkonsten, särskildt sådana som lämpa sig för den amerikanska 
matlagningen. Fordran på en för detta land ändamålsenlig kokbok är således ej obetydlig. Kan föreliggande 
kokbok blifva till ledning för nybegynnare samt upplifva minnet hos de i kokkonsten kunniga husmödrarna så är 
syftet med densamma vunnet. 

Arrangeringen af de olika ämnen som behandladts såväl i första som andra afdelningen är, så långt möjligt, enligt 
alfabetet. Dessutom förekommer i slutet af boken ett fullständigt register på såväl svenska som engelska språket. 
De förekommande blanka sidorna — emellan de olika afdelningarna — hafva tillkommit på mångas begäran, 
och äro de på sin plats vid tillökning af nya, goda recepter. 



De snälla väninnor, med hvilkas biträde denna bok kommit till stånd, äro många. Utgifvarne måste inskränka sig, 
att här på en gång tacka dem alla. 

Öfverlemnande boken till vår svenska allmänhet, hvars intresse den är afsedd att tillgodose i såväl helsans som 
sjukdomens dagar, anhålla utgifvarne ödmjukast om benäget öfverseende för möjligen förekommande fel och 
brister. 

UTGIFVARNE 


INLEDNING. 


"God ordning kostar intet, god smak är ofta sparsamket, och god hushållning är alltid förtjenst." 

Mången, som på sig sjelf pröfvat nyttan af ett enkelt, naturligt lefnadssätt, tror sig hafva giltiga grunder för den 
förmodan, att födan är det, som mest af allt inverkar på menniskans lifoch helsa. Godt lynne och god helsa följer 
på en god måltid, och med en god måltid mena vi "vanlig husmanskost," huru tarflig som helst, blott den är väl 
tillagad. En rik man kan lefva mycket kostsamt och mycket illa och en fattig man kan lefva mycket sparsamt och 
mycket väl, om han har den goda turen att i sin hustru ega en god kokerska. En dåligt tillagad måltid förorsakar 
ofta icke allenast stor förtret, uppror och obehag, helsans ruinerande och hemtrefnadens förjagande, utan är också 
ett obehöfligt slöseri med penningar. Hvarje husmoder som förstår sig på köksdepartementet, är medveten om, att 
man kan missbruka i ställer för att rätt bruka födoämnen, och det behöfves derför både sundt förnuft och 
skicklighet vid matlagning och hushållning lika väl som i andra bestyr. Ingen qvinna, som vill vara drottning i sitt 
hem och framstående bland sina vänner, kan undvara kännedom om det minsta såväl som det största inom 
kokkonsten, emedan denna är icke blott en sparsamhetens tjenarinna,utan skänker äfven såväl nytta som nöje åt 
henne sjelf samt trefnad, helsa och välstånd åt medlemmarne inom hennes hushåll. 

Då större delen af menniskoarbetet åtgår till omedelbart frambringande af våra vanliga födoämnen: åkerbrukaren 
planterar, sår och skördar säd och andra jordens frukter, och den som idkar boskapsskötsel förser oss med hvad i 
öfrigt till kroppens uppehälle hörer, — och då alla dessa olika näringsämnen, såsom jordfrukter, mjöl, kött, 
mjölk, smör och ägg, m. m. öfverlemnas åt den qvinliga delen af menniskoslägtet för att beredas till en sund och 
närande föda, så är det af 

vigt, icke blott att qvinnan förstår den konsten att af ämnen, som äro lämpliga för menniskans föda, tillaga 
helsosamma och smakliga maträtter, utan hon bör äfven vara väl hemmastadd i den husliga ekonomiens nyttiga 
konst, ty om hon också ej sjelf förtjenar den inkomst, hvaipå familjen lefver, så är det merendels likväl hon, som 
gifver ut de förtjenta penningarne, och äfven detta bör göras med klokhet och eftertanke. Den person, som har sig 
vården om ett större eller mindre hushåll anförtrodd, bör med all möjlig omtanke söka att fullgöra sina 
åligganden. Ordning och sparsamhet äro de kardinaldygder på hvilka hvarje hems lycka och välgång hvila. Men 
som det vanligtvis är qvinnan, som upprätthåller ordningen inom hemmet, så är det i främsta rummet på henne, 
som hushållsaktighet, sparsamhet och trefnad bero. Det är derför af stor vigt, att hon tidigt lär känna, älska och 
utöfva dessa dygder. Mången qvinna måste på samma gång vara hustru, barnsköterska, uppköperska, kokerska, 
uppasserska, sömmerska, tvätterska och sjuksköterska, och om hon skall kunna finna nöje i utöfvandet af sina 
många hvardagliga pligter, troget och ärligt uppfylda, så måste hon dels hafva en obegränsad kärlek för sitt hem, 
dels vara en fullkomlig mästarinna i lefnadskonsten. En ordningsfull qvinna är den, som inom sin lilla verld har 
en plats för allting och allting på sin rätta plats. Blommorna i fönstret se då så friska ut och sprida sin sköna doft, 
fogeln qvittrar så lustigt och gladt från sin pinne, och taflorna på väggen te sig, som om ett stycke af himlen 
kommit in i hemmet. Den qvinna, som nått den högsta möjliga fullkomlighet i hushållsangelägenheterna, och 
som kan förarbeta lifsmedlen så, att de komma kroppen till godo under de mest närande, mest välsmakliga, mest 
helsosamma, mest lättsmälta och ögat mest tilltalande former, — hon har utan tvifvel uppfattat kokkonstens 



uppgift rätt, och om hon sprider denna kunskap, är det ett ädelt verk. 


Inköp af matvaror. 


Det är alltid bäst att handla af den närmast boende respektable handlanden. Han bör vara villig att anskaffa åt sina 
kunder hvad de önska om han ej har det på hand. Den visligaste och mest ekonomiska vägen är att alltid köpa per 
kontant. Med penningar i fickan kan man försäkra sig om det bästa i marknaden och till billigaste priset. Att köpa 
dåliga varor, emedan de säljas till halft pris, är ofta bortkastade penningar, och förtärandet af sådan föda kan 
bringa svåra följder. Man bör alltid köpa sådan föda, som är bäst passande att uppehålla kroppens krafter och 
helsa. Om det skulle blifva nödvändigt att bibehålla inköpta födoämnen, såsom kötträtter, m. m., längre än man 
beräknat, är det af vigt att väl förvara desamma. Kött, som ej legat på is, kan lätt förvaras några dagar, om det 
beströs väl med peppar eller pulveriseradt träkol, som lätt kan tvättas af, då köttet skall användas. Allt kött, med 
undantag af kalfkött, är bättre, om det får hänga några dagar på en sval plats, innan det anrättas. Vildt kan hänga 
längre. 

Till sist vilja vi erinra alla ekonomiska husmödrar om att föra en noggran bokföring öfver hushållets alla 
inkomster och utgifter, på det att debet och kredit må gå ihop. 

Oxkött. — Godt oxkött har en liflig, högröd färg med ljust fett, är fast för känseln och gör motstånd mot tryck 
med fingret. 

Kalfkött. — Kalfkött innehåller mera vatten än oxkött och är derför mindre närande; men som det är 
fintrådigare,är det lättare för magen att smälta. 6 veckors gamla, väl gödda kalfvar gifva det bästa köttet. — 
Kalfkött bör vara ljust, rosafärgadt och ega hvitt fett. Kalfkött med mörkare, i grått stötande färg och gulaktigt 
fett bör undvikas. 

Fårkött har samma kännetecken som oxkött, men är fintrådigare, om det härstammar från unga djur. 

Svinkött. — Godt svinkött är ljust blodrödt, fintrådigt, saftigt och mjukt, ej blekt, vattigt eller för fett. Fettet är 
hvitt och fast, svålen mjuk och ljus. Om köttets färg stöter i grått, smutsrödt eller mörk röd t, så är varan icke god. 
Det bör mikroskopiskt undersökas för trikiner. Dynt ter sig för blotta ögat som en gråhvit ärtstor blåsa, hvilken, 
om den förtäres af menniskor, utvecklar sig till binnickemask. 

Skinka. — En god skinka bör hafva en slät yta och en brungul svål, inuti vara klutröd och ega hvitt fett. Lukten 
bör vara angenäm. En ända intill benet stucken nål bör äfven lukta godt, annars bort med skinkan. 

Saltadt kött får icke vara missfärgadt, mörkt, fläckigt, surt eller illaluktande. Bör vara fast att känna på. Är icke 
så närande som färskt kött. 

Rökt kött och Tunga vare vackert rödt, icke brunt eller svart; vare fast, men ej hård t och bör lukta behagligt. 

Korf beredes på det mest olikartade sätt och kan derför omöjligen undersökas enligt några bestämda regler. 
Lukten bör vara angenäm. Bör helst tillverkas i det egna köket 

Höns. — Kycklingar äro bäst, då de äro feta och 4 eller 5 månader gamla. En fullvuxen kyckling har böjlig brosk 
på 

vingbenen och ändan af bröstbenen och har hals, fötter och knän mycket tjocka. Skinnet bör vara hvitt. Gamla 
höns äro nästan oanvändbara och igenkännas af oböjliga spetsar på vingbenet, blåaktigt lårkött, mager hals och 
tunna fötter och knän. Slagtade djur, som ej äro urtagna, bör man på inga vil kor köpa, ty köttet får derigenom 
dålig lukt. 

Kalkon är bäst i Oktober eller Mars. Bör helst vara 6—7 månader gammal med hvitt fett och hvitt, ej blåaktigt 



kött. Bör efter slagtningen hänga några dagar, innan den användes. 

Gås och anka Böra ega ljust, nästan genomskinligt fett med lätt brytbar näbb och böjligt kött på vingbenen; äro 
bäst vid 6—7 månaders ålder. 

Dufvor böra vara unga med ljusrödt kött. De äldre hafva mörkare kött. 

Hare är bäst som ung, h vil ket igenkännes deipå, att halsen är kort och knäna tjocka, och att framtassarne lätt 
sönderbrytas. 

Fisk. — Nyss fångad fisk är den bästa, och ju längre den sparas, desto mera förlorar den i smak. Färsk fisk bör 
vara hård i köttet, styf, ega glänsande ögon, färsk lukt och högröda gälar. All fisk är sämst under lektiden, som 
inträffar under April, Maj och Junimånader. Sill är god om hösten. 

Hummer. — Hanen är bäst och har de 2 öfversta stjertfenorna större och styfvare än honan. Den slätaste och 
tyngsta är bäst. 

Ostron äro bäst, när de äro hårdbrutna. De som sjelfva hafva öppnat sig äro odugliga. All slags skalfisk är bäst i 
September och April. 

Matolja bör vara fullkomligt fri från härsk lukt. 

Smör bör hafva fullkomligt ren färg, smak och lukt. Matsmöret får ej vara sämre än bordsmöret. 

Agg pröfvas bäst i saltvatten. Upplös 1/4 pund salt i en qvart vatten. Sjunka äggen, äro de omkring en dag gamla; 
om de äro öfver 2 dagar gamla, flyta de, och äro de äldre, flyta de upp öfver vattenytan. 

Ost. — Den som kännes mjuk och fetaktig för känseln, är rikast och bäst. 

Grönsaker. — Alla grönsaker skola vara så friska och så unga som möjligt. Gamla träartade eller vissnade 
grönsaker få ej användas. Ju äldre grönsakerna blifva, desto mera förlora de i sin fina smak och öka de 
osmältbara, träaktiga delarne. 

Potatis. — Medelstora, släta potatis, växta på sandjord äro de bästa, samt de som kännas tunga i förhållande till 
storleken. Böra vara fullväxta. Serveras till alla slags kötträtter, skalade eller oskalade, hela eller i form af mos. 

Frukter. — De flesta frukter förtäras endast mogna, hvarom man således bör öfvertyga sig vid inköp. Mogna 
äpplen och päron hafva svarta, fulla kärnor — omogna hafva brunaktiga eller hvita, rynkiga kärnor. — Bär böra 
plockas om morgonen, före klockan 9, emedan de då äro bättre och friskare samt gifva en finare arom än de, som 
plockats senare på dagen. Serveras med socker eller grädde — icke mjölk. 

SPECERIER: 1.) Socker, (sirap, honung m. m.) är det vigtigaste njutningsmedlet och spelar dessutom rolen af 
näringsmedel. Till puddingar, "pies", fruktkakor och pepparkakor brukas brunt socker, till glace och glasyrer, 

bakelser, blanc-mange, etc. brukas pulveriseradt socker (powdered sugar); till inkokning af all slags frukt 
" granulated” eller kornigt socker. 

2.) Kaffe. — I handeln förekommer ett ofantligt stort antal kaffesorter. Följande äro de mest spridda och af 
största betydelse: 

Det bästa kaffet är Mocka, då sådant kan erhållas äkta, hvilket dock är ganska svårt, emedan mycket sämre bönor 
ofta säljas under detta ädla namn. — Näst i ordningen kommer Java-kaffet. Ett mycket förträffligt kaffe är vidare 
Surinam-kajfet;; Ceylon-kaffet är ganska godt, men Rio- och Santos är sämre. Alla större hushåll borde inköpa 
kaffe i förråd, emedan det blir - bättre af att hållas på lager. Malet kaffe, som försäljes i handeln, förfalskas mycket 
ofta, och man bör aldrig köpa annat än hela bönor. Försäljare af malet kaffe taga aldrig en god vara, utan 
smuladt, dåligt material. 



3. ) The. — Theet består af bladen från en i Kina växande, ständigt grön buske. De minsta bladen lemna det 
finaste theet. Theets förfalskningar äro mångfaldiga och skada magen i hög grad. Förfalskning kan upptäckas 
genom att uppmjuka bladen i varmt vatten, hvarefter de kunna upprullas och deras rätta form träda fram i 
dagsljuset. Bör förvaras i glasburkar. Hvilket the, som man bör köpa, är svårt att tillråda, emedan härutinnan kan 
tillämpas ordspråket "så många hufvuden, så många sinnen". 

4. ) Mjöl. — Mjöl bör köpas i partier, som stå i förhållande till familjens storlek, ooh det bästa är alltid det 
billigaste. Bör förvaras på en sval, luftig plats, och bör alltid siktas före användandet. 

5. ) Kryddor. — Förfalskas mycket, helst om de säljas pulveriserade. Köp derför alltid hela kryddor och 
pulverisera dem sjelf. 


Om köket och kok-kärlen. 


Det är både obehöfligt och omöjligt att gifva någon bestämd föreskrift om, huru ett kök bör anordnas, emedan 
hvarje husmoder eller hushållerska vanligtvis har sin egen väg att ordna detsamma. Men den husmoder, som sjelf 
anrättar familjens föda och ej köper största delen deraf tillagad, bör hafva ett stort, soligt och luftigt kök, dels 
emedan hon der tillbringar större delen af sin tid, och förrättar så många vigtiga göromål, dels på det att hon der 
må känna sig hemmastadd och obehindradt och systematiskt må kunna fullgöra sina pligter. En god regel är att 
på viss bestämd dag i veckan utföra ett visst bestämdt arbete. En här i landet mycket vanlig arbetsordning är 
följande: Måndag: tvätt; Tisdag: strykning; Onsdag: bakning och skurning; Torsdag: rengöring och putsning i 
visthus och källare; Fredag: allmän rengöring och sopning; Lördag: bakning och skurning samt förberedelser för 
Söndagen. Ett lungt och stilla tillvägagående i arbetet har många goda följder. 

Ett välordnadt kök måste vara väl försedt med nödiga kok-kärl och andra köksredskap; och det är alltid bäst och 
visligast att förse köket med nödiga tillbehör, innan man möblerar förmaket. Kökskärlen, de må vara af trä, 
bleck, jern, sten eller porslin, böra alltid vara släta samt af bästa beskaffenhet. 

De i ett kök nödvändiga redskapen för en liten familj äro som följer: 

TRÄVAROR: 

Köksbord, tvättbank, tvättbaljor (3 storlekar), tvättbräde, strykbräde, bakskifva, handukshållare, potatisstöt, 
träskedar, hack-ho, ämbar, citronklämmare, vridmaskin, "clothes pins", klädkorgar, vedlår. 

BLECKKÄRL: 

Tvättkittel, en långpanna, 2 diskfat, 4 mjölkbunkar, två stora och två små tvättfat, två stora och en mindre bleck¬ 
kanna (tin-pails), såskastruller med lock, två bleckkoppar med handtag, en skumslef, två skopor, olika stora, två 
trattar, en stor och en liten, en sats målkärl, bröd pannor, "pie"-pannor, en kaffe- och en the-kanna, ett dorchslag, 
en ångkokare, ett rifjern, ett muskottrifjern, en äggvispare, en pannkakspade, en bakelseformare, en "Muffin" 
panna, kaffe- och the-burkar, sopskyfflar, lampor och lykta, större och mindre brickor, ett väggur. 

JERNKÄRL: 

Köksspis (stove), en soppgryta, en porslinsemaljerad gryta, the-kittel, stekpannor, bakpannor, ett halster, en 
plättpanna, ett våffeljern, en köttgaffel, en förskärareknif, en "can"-öppnare, en kaffeqvarn, strykjern, hammare, 
skrufmejsel, en såg, en yxa, en våg. 

PORSLINS- OCH STENKÄRL: 

Stenburkar och porslinsskålar af olika storlekar, sex puddingformar, samt allt hvad till en fullständig bordservis 
hörer. 



BORSTÅR: 


Matbordsborste, två damborstar, skurborste, en "stove" poleringsborste, skoborste, qvastar. 

* 


Nyttiga minnesregler. 


"Pligten först — nöjet sedan"! 

"Renlighet är helsans A. B. C." 

För brännsåi' användes ägghvita eller fotogenolja. 

Brändt kaffe bör förvaras i slutna kärl. 

Thefläckar kunna borttagas från porslin med soda. 

Bröd håller sig längst mjukt i ett tillslutet kärl. 

Salt fisk urvattnas lättast och fortast i sur mjölk. 

Ättika och socker förmilda försaltning. 

Pepparrot håller mjölk länge söt. 

Hårdt vatten uppmjukas genom kokning. 

Vid beredning af buljong, kaffe och the är det af stor vigt, att vattnet är friskt och nyss hemtadt. 

Lampvekar böra ofta ombytas. 

Om elden icke vill brinna, strör man en handfull salt på den. 

Castoroljan är den, som lättast mjukar upp läder. 

Ett godt flugpapper göres af tunt draglim och castorolja. 

Linolja skyddar "stove" piporna för rost. 

Gör hemmet så soligt och hemtrefhgt som möjligt! 

Kamfert skyddar kläder mot mott, mal och råttor. 

En "bukett" består af persilja, thimjan och lagerbärsblad. 

Anjovis retar aptiten. 

Koksaltet är kökets vigtigaste krydda, men bör derför ej missbrukas. 

Hyllorna i skafferiet böra alltid vara klädda med papper. 

Under den varma årstiden böra källarefönstren vara öppna om nätterna och stängda om dagarne. 

Kläder böra icke borstas eller piskas i köket. 

Göm ej för länge på öfverblifven mat! 

Alla under måltiden använda kärl böra genast diskas och sättas på sin plats. 

Vid all kokning och stekning bör allt för stark värme undvikas. 

Den kokerska, som ej uppmärksammar detta, skall förstöra stora massor af födoämnen och onyttigt bortslösa en 
mängd bränsle. 

Kött, som kokas, bör vara färskt och nyslagtadt. Kött, som stekes, bör vara några dagar gammalt. 



Alla slags frukträtter och grönsaker böra kokas i en porslinsemalj erad gryta. 

Kaffebönor böra rostas, tills de börja svettas och fått en kastanjebrun färg. 

Kött bör kokas i kastrull med lock. 

Medel mot råttor äro kattor, rättfällor och gift. 

Kakerlackor utrotas med parisergrönt (Paris green). 

Dålig luft i rummen, eller illa luktande kläder etc. fördrifves medelst svafvelrökning. Är ett prima medel mot 
vägglöss. 

* 


Servering. 


Liksom många sätt finnas att anrätta födan, likaså finnas många olika vis att ordna maträtterna vid måltiderna. 
Många följa modets fordringar utan att akta på huruvida födan, på så sätt anrättad, blifver sund, och serveringen 
kan försiggå utan trångmål. Det vore en lätt sak att skrifva ut matsedlar och regler efter nyaste modet, men det är 
fara värdt, att det som ett helt ej skulle passa till de förråd, som man har att använda; och en praktisk husmoder 
eller hushållerska följer i alla fall modet endast så långt, som det är förenadt med nytta, och derför ordnar hon de 
väl tillagade maträtterna, allt efter hvad hon har att tillgå, efter eget godtfinnande. 

För ovana husmödrar och nybegynnare bör dock sägas såsom en allmän regel: haf aldrig, åtminstone ogerna, till 
samma måltid mer än en rätt af kalf, höns eller fogel, och servera icke sttax efter hvarandra två starka kötträtter, 
två fiskrätter, två sorters pudding, o. s. v. 

Vid alla måltider, större såväl som mindre, bör bordet hafva ett inbjudande utseende. Duktyget bör vara snöhvitt 
och fläckfritt och under duken är bra att lägga ett tjockt tyg, som förhindrar varma fat att bränna bordet, 
tallrikarnas slamrande vid placerandet på bordet och kommer duken att hänga vackrare. Servietterna böra ej 
stärkas. En blomsterbukett är alltid en vacker prydnad på bordet. 

Vid den franska serveringen framsättas vanligen alla rätterna på bordet före måltiden, vid den ryska inkomma de 
från köket varma och skurna i den ordning, de skola serveras. Bäst torde vara att begagna de båda metoderna i 
förening, så att de kalla rätterna äro framsatta på bordet vid måltidens 

början och de varma inkomma från köket, när de skola användas. För öfrigt passar den ryska metoden bäst vid 
middagar och den franska bäst vid supeer. 

De personer, som skola bestrida uppassningen, böra oförmärkt öfverskåda och gifva akt på allt, som hörer till 
bordet och serveringen, och om något skulle fattas eller vara i olag, skyndsamt, men utan fjesk, söka ställa allt till 
rätta. 

Rätternas ordning vid middagen är som följer: 

FÖRSTA AFDELNINGEN. 

Soppor: Vid stora middagar är det bäst att låta valet vara fritt mellan en klar och en afredd soppa, mellan ostton, 
kokta antingen i mjölk eller i vatten, o. s v. — det vill säga hafva två soppor. Mindre rätter, såsom selleri, pickles, 
m. m. kunna serveras gemensamt med sopprätter. På bordet böra alltid finnas flere sorters bröd, såväl groft som 
fint, mjukt som knäckebröd. Efter soppan serveras bröd, smör och ost samt någon eller några af följande kalla 
rätter: kall skuren fogel, kalfstek med köttgelee, sardiner, rökt- och konserverad lax, anjovis, köttbullar, salt kött, 
oxtunga, metwurst, skinka, korf, kryddsill, sillsallad, rökt ål, hummer, kokt fisk, stekt fisk, bakad fisk, m. m. 


ANDRA AFDELNINGEN. 



Stekar: Dessa böra vara af utsökt slag, höns eller vildt, och införas hela eller vackert skurna. Serveras med sin 
egen sås eller vinbärsgelee, puddingar, fyllningar (vid servevering af höns,etc.), potatismos, samt grönsaker af 
något slag. 

TREDJE AFDELNINGEN. 

Dessert: Bör vara upplagd med utsökt smak och bestå af glaceer, marmelader, konfektyrer och nötter, kompotter, 
konserverad, färsk eller glacerad frukt, etc. Till pastejer ("pies") serveras enligt den engelska metoden äfven ost. 

Omkring en half timme efter middagen serveras kaffet med cake, skorpor och kringlor etc. 


Nyttiga minnesregler vid förtärandet af mat och 

dryck. 


1. Ensidighet i näringen bringar ofärd. En förnuftig kombination af vegetabilier och kötträtter är helsosanmiast 
och nyttigast. En måttlig tillsats af kryddor är ovilkorligen nödvändig. 

2. Omåttliga massor af mat betunga magen. I allmänhet äter man mera, än hvad af behofvet påkallas, och en 
framstående amerikansk läkare säger också mycket träffande, att "flere personer äta ihjäl sig, än som dö af 
hunger." 

3. Menniskans aptit är i regeln svagare under sommaren och starkare under vintern. Tillföljd häraf passa starka, 
feta kötträtter mycket bra om vintern och grönsaker och frukt bäst om sommaren. 

4. Det är icke tjenligt att sätta sig till bords omedelbart efter en stark , andlig eller kroppslig ansträngning. 

5. Nedstämmande sinnesrörelser (sorg, förskräckelse,fruktan, etc.) hämma matsmältningen och förstöra aptiten. 
Bäst är i dylika fall att alldeles fasta. 

6. Om man skulle blifva "öfverhungrig", bör man börja måltiden med en tunn soppa och äta den långsamt. På 
detta sätt återkommer den rätta aptiten. 

7. Heta soppor, varmt kaffe och the, glödgadt vin, etc. förstöra magen mer, än man vanligen tror. Icke mindre 
skadliga äro glaceer, kallt vatten och kalla drycker i allmänhet, isynnerhet om man dricker för häftigt, då kroppen 
är upphettad. Äfven ett skarpt ombyte i matens eller dryckernas 

temperatur utöfvar en skadlig retning på munnens slemhinna, på tänderna och magen. 

8. Magen bör alltid skyddas för tryck, men isynnerhet under måltiderna, och trångt åtsittande benkläder, 
korsetter, etc. böra aldrig begagnas. 

9. Ät alltid långsamt och tugga maten väl, samt sönderstycka alltid födan så fint som möjligt på tallriken. 
Grundlig tuggning är mycket vigtig, men endast då möjlig, när man äter långsamt. 

10. Drick ej för mycket under måltiden, ty derigenom icke allenast uttänjes magen otillbörligt, utan magens 
safter utspädas så, att de förlora sin smältande förmåga. Synnerligen skadligt är att dricka vid måltidens början. 


MATSEDEL. 


Följande matsedel, för 1 vecka af hvardera af de fyra årstiderna, samt omfattande såväl animalisk som 
vegetabilisk föda har blifvit utarbetad endast i den akt och mening att gifva en idee om, hvad man kan och ej 



hvad man måste sätta på bordet, under veckans olika dagar. Naturligtvis står det i livar och ens fria val att härtill 
lägga nya rätter eller sätta sådana i stället för de af oss föreslagna, beroende alldeles på tycke och smak. För 
korthetens skull hafva vi uteslutit sådana rätter eller kryddor, som alltid måste finnas på ett väldukadt bord. 
Sådana äro: Kaffe och the (eller chokolad), socker, mjölk, grädde, smör, ost, salt, stark- och kryddpeppar, senap, 
Worcester sauce, catsup, ingefära, matolja, ättika, m. m. samt bröd, såväl hårdt som mjukt, groft och fint, men i 
alla händelser färskt och välsmakande. 


VÅREN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Hafregrynsgröt (oatmeal) med grädde; skinka med förlorade ägg; stekt potatis; muffins. 

Middag: Fruktsoppa; kalfstek och rostbiff; råskalad potatis; konserverad majs (corn) och tomater; tranbärs-sylt 
(cranberry sauce). Lemon pie och tapioca pudding samt frukt. 

Qvällsvard: Kallskuret kött; metwurst; sylta med rödbetor; syltade äpplen. 


MATSEDEL. 


Följande matsedel, för 1 vecka af hvardera af de fyra årstiderna, samt omfattande såväl animalisk som 
vegetabilisk föda har blifvit utarbetad endast i den akt och mening att gifva en idee om, hvad man kan och ej 
hvad man måste sätta på bordet, under veckans olika dagar. Naturligtvis står det i hvar och ens fria val att härtill 
lägga nya rätter eller sätta sådana i stället för de af oss föreslagna, beroende alldeles på tycke och smak. För 
korthetens skull hafva vi uteslutit sådana rätter eller kryddor, som alltid måste finnas på ett väldukadt bord. 
Sådana äro: Kaffe och the (eller chokolad), socker, mjölk, grädde, smör, ost, salt, stark- och kryddpeppar, senap, 
Worcester sauce, catsup, ingefära, matolja, ättika, m. m. samt bröd, såväl hårdt som mjukt, groft och fint, men i 
alla händelser färskt och välsmakande. 


VÅREN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Flafregrynsgröt (oatmeal) med grädde; skinka med förlorade ägg; stekt potatis; muffins. 

Middag: Fruktsoppa; kalfstek och rostbiff; råskalad potatis; konserverad majs (corn) och tomater; tranbärs-sylt 
(cranberry sauce). Lemon pie och tapioca pudding samt frukt. 

Qvällsvard: Kallskuret kött; metwurst; sylta med rödbetor; syltade äpplen. 

MÅNDAG: 

Frukost: Biffstek med stekt potatis; plättar med sirap; doughnuts. 

Middag: Maccaroni-soppa; stufvadt kalfkött; grisstek; potatismos; stufvade morötter; palsternackor; äppelpie 
och rispudding. 


Qvällsvard: Stekt sill och potatis; stufvadt fårkött; majsbröd; insyltade persikor. 



TISDAG: 


Frukost: Hafregrynsgröt med grädde; fläskkotletter med stufvad potatis; doughnuts. 

Middag: Köttsoppa; griljerad kalfbringa; kallops; råskalad potatis; varma rödbetor; stufvade maccaroner, 
kokosnötpie och brödpudding. 

Qvällsvard: Biffstek; stufvadt kalfkött; stekta oskalade potater; lingonsylt; hvetebullar. 

ONSDAG: 

Frukost: Stekt fläsk; bräckta ägg; plättar och sirap; stekt potatis. 

Middag: Tomatosoppa; kåldolmar; rostbiff; råskalad potatis; stufvad hvitlök; gröna ärter. Björnbärs (blackberry) 
pie; persikomarenger. 

Qvällsvard: Lutfisk; råskalad potatis; risgrynsgröt; sodabullar (soda biscuits). Stufvade plommon och cake. 

TORSDAG: 

Frukost: Hafregrynsgröt med grädde; lamkotletter; stufvad potatis; doughnuts. 

Middag: Ris-soppa; salt bringa med kål, morötter, kålrötter och potatis; stufvadt kalfkött; äppelpie och 
majsstärkelse. 

Qvällsvard: "Hash"; biffstek och bakad potatis; muffins; stekta äpplen och cake. 

FREDAG: 

Frukost: Kalfkotletter med stekt potatis; plättar med sirap; doughnuts. 

Middag: Rostbiff; ugnstekt fisk; potatismos; stufvad kål; stekta palsternackor. Grädd-pie och rolly-polly 
pudding. 

Qvällsvard: Kabeljo; biffstek med lök och råskalad potatis, muffins; "floating islands". 

LÖRDAG: 

Frukost: Korf; våfflor med honung. 

Middag: Ärtsoppa; rostadt oxkött med bruna potater; stufvadt fårkött med kokt potatis. Tranbärspie och 
kokosnötspudding. 

Qvällsvard: Gröt med mjölk; rökt lax; rostadt bröd i mjölk; gelee. 


SOMMAREN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Kalfsylta; rödbetor; kokta ägg; rädisor. 

Middag: Kallskål; stekt kyckling med potatismos; sparris; rispudding; tranbärssylt; lemonpie; salad. 
Qvällsvard: Bär och mjölk; kall kyckling; chokoladkaka och gelee. 

MÅNDAG: 

Frukost: Äggröra; metwurst; pressgurkor; rädisor; rostadt bröd. 

Middag: Sagosoppa; köttbullar; bruna bönor; kokt potatis; salad; äppelkompott; äggpie. 



Qvällsvard: Hafregrynsgröt med mjölk; inlagd sill; persikor; cake. 

FREDAG: 


Frukost: Kalfkotletter med stekt potatis; plättar med sirap; doughnuts. 

Middag: Rostbiff; ugnstekt fisk; potatismos; stufvad kål; stekta palsternackor. Grädd-pie och rolly-polly 
pudding. 

Qvällsvard: Kabeljo; biffstek med lök och råskalad potatis, muffins; "floating islands". 

LÖRDAG: 

Frukost: Korf; våfflor med honung. 

Middag: Ärtsoppa; rostadt oxkött med bruna potater; stufvadt fårkött med kokt potatis. Tranbärspie och 
kokosnötspudding. 

Qvällsvard: Gröt med mjölk; rökt lax; rostadt bröd i mjölk; gelee. 


SOMMAREN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Kalfsylta; rödbetor; kokta ägg; rädisor. 

Middag: Kallskål; stekt kyckling med potatismos; sparris; rispudding; tranbärssylt; lemonpie; salad. 
Qvällsvard: Bär och mjölk; kall kyckling; chokoladkaka och gelee. 

MÅNDAG: 

Frukost: Äggröra; metwurst; pressgurkor; rädisor; rostadt bröd. 

Middag: Sagosoppa; köttbullar; bruna bönor; kokt potatis; salad; äppelkompott; äggpie. 

Qvällsvard: Hafregrynsgröt med mjölk; inlagd sill; persikor; cake. 

TISDAG: 

Frukost: Rostadt bröd i mjölk; stekt hafregrynsgröt; kallskurna köttbullar; rädisor och gurkor. 

Middag: Mjölksoppa; kokt tunga; stufvade grönärter, salad, färsk lök; stekt potatis; plommonkompott; 
vinbärspie. 

Qvällsvard: Kallskuren tunga; tjock pannkaka med sylt; cake; vattenmelon. 

ONSDAG: 

Frukost: Ägg med rostadt bröd; konserverad lax eller makrill; plättar med honung; rädisor. 

Middag: Ölsupa; kalfstek med potatismos; blomkål; tomatos och salad; rabarberkräm och äppelpie. 

Qvällsvard: Smörgröt med mjölk eller vin; sardiner; kallskuren kalfstek, garnerad med persilja och ägg. 
Mushmelon. 

TORSDAG: 

Frukost: "Hash"; Äggmjölk; rostadt bröd; rädisor. 

Middag: Kålsoppa; korfkaka; stufvade morötter; [s]pr[är]ter; salad; fruktmarmelad; jordgubbar med socker och 



grädde. 

Qvällsvard: Stekt kalflefver med spenat, rökt fårlår; stekta äpplen och bananer. 

FREDAG: 

Frukost: Fårkotletter med stekt lök; rädisor och potatis; hallon med grädde och socker. 

Middag: Filbunke med kanel, socker och ingefära; stufvad aborre med persiljesås och kokt potatis; selleri; 
apelsiner och vindrufvor. 

Qvällsvard: Sillsalad med grädde; kräftor med dill; vattenmelon, äppelkräm och cake. 

LÖRDAG: 

Frukost: Flafregrynsgröt med grädde; rostadt bröd; kokta ägg; grönsaker. 

Middag: Grönsoppa; stufvadt kalfkött med potatis, gröna ärter, turska bönor och morötter. Äppeltårta och 
glacee; frukt. 

Qvällsvard: Risgrynsgröt med mjölk; rökt ål, strömming eller andra konserver. Gelatingelee; frukt och cake. 


HÖSTEN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Kokta ägg; oxtunga; hafregrynsgröt med grädde. 

Middag: Svartsoppa; stekt gås; potatismos; kokt lök; tranbärssylt; selleri; persikopie; geleekaka. 

Qvällsvard: Kallskuren gås; tort kött; färsk frukt; gelee och cake. 

MÅNDAG: 

Frukost: Fläskkotletter med stekt potatis, plättar med sirap; lök. 

Middag: Ostronsoppa; renstek; dufvor; söta potater, blomkål, rödbetor; selleri och lök; köttpie; 
mannagrynspudding med grädde. 

Qvällsvard: Kallskuret renkött; gröt; vattenmelon; krusbärskräm och cake. 

TISDAG: 

Frukost: Biffstek; stekt potatis; rostadt bröd; lök. 

Middag: Buljong; oxbringa; köttkorf; kokt potatis; kålrötter; blomkål; lemonpie; kräm. 

LÖRDAG: 

Frukost: Hafregrynsgröt med grädde; rostadt bröd; kokta ägg; grönsaker. 

Middag: Grönsoppa; stufvadt kalfkött med potatis, gröna ärter, turska bönor och morötter. Äppeltårta och 
glacee; frukt. 

Qvällsvard: Risgrynsgröt med mjölk; rökt ål, strömming eller andra konserver. Gelatingelee; frukt och cake. 


HÖSTEN. 



SÖNDAG: 

Frukost: Kokta ägg; oxtunga; hafregrynsgröt med grädde. 

Middag: Svartsoppa; stekt gås; potatismos; kokt lök; tranbärssylt; selleri; persikopie; geleekaka. 

Qvällsvard: Kallskuren gås; tort kött; färsk frukt; gelee och cake. 

MÅNDAG: 

Frukost: Fläskkotletter med stekt potatis, plättar med sirap; lök. 

Middag: Ostronsoppa; renstek; dufvor; söta potater, blomkål, rödbetor; selleri och lök; köttpie; 
mannagrynspudding med grädde. 

Qvällsvard: Kallskuret renkött; gröt; vattenmelon; krusbärskräm och cake. 

TISDAG: 

Frukost: Biffstek; stekt potatis; rostadtbröd; lök. 

Middag: Buljong; oxbringa; köttkorf; kokt potatis; kålrötter; blomkål; lemonpie; kräm. 

Qvällsvard: Kallskuren oxbringa och korf; potatisbullar; lingonsylt; cake. 

ONSDAG: 

Frukost: Bräckta ägg; skinka; stekt potatis; hafregrynsgröt med grädde; majsbröd. 

Middag: Mjölkvälling; stufvad kalfbringa; kallops; bruna potater; stufvade morötter; färsk majs; körsbärspie; 
ångpudding. 

Qvällsvard: "Hash"; spick-sill; vattengröt; sylt och frukt. 

TORSDAG: (TACKSÄGELSEDAGEN) 

Frukost: Kalfkotletter; äggpannkaka; rostadt bröd; stekt potatis; rödbetor. 

Middag: Skölpaddsoppa eller oxsvanssoppa; ugnstekt gädda, potatismos; selleri; kalkon; bakad söt potatis; 
bönor; tomater; lök; rödbetor; majs; blomkål; tranbärssylt; pumppie; äggkaka; glaeee; cake; frukt; nötter. 

Qvällsvard: Kallskuren kalkon; vinbärsgelee; rökt lax och tunga; cake och frukt. 

FREDAG: 

Frukost: Stekt lefver; stekt potatis; hafregrynsgröt med grädde; muffins. 

Middag: Ärtsoppa; krumgädda med pepparrotssås; kokt potatis; köttbullar; bruna bönor; persiko "short cake" 
frukt; vindrufvor. 

Qvällsvard: Kalkonhash; sillpudding; mannagrynsgröt; mjölk; apelsiner och vindrufvor. 

LÖRDAG: 

Frukost: Refbensspjell med stekt potatis; rostadt bröd; äggmjölk; honung. 

Middag: Sagosoppa; harstek; bakad potatis; tomater; kålrötter; persiljemelett; bakade äpplen; ättikepie; frukt. 

Qvällsvard: Tjock pannkaka med sylt; sardiner, metwurst; rökt lax; frukt och cake. 

* 


VINTERN 



SÖNDAG: 

Frukost: Halstrad kött-korf; rostadt bröd; äggmjölk; anjovis; doughnuts. 


Middag: Köttsoppa; oxstek; stufvad laxöring (trout); potatismos; stufvade gryn; majs; tomater; äppelkaka; 
lingonkräm med grädde. 

Qvällsvard: Kallskuren oxstek; sylta; äggpannkaka; sylt och mandelbakelser. 

MÅNDAG: 

Frukost: Bohvetepannkaka med lönnsirap (maple sirup); refbenspjell med stekt potatis; skorpor. 

Middag: Ärtsoppa; kokt kött, korf och fläsk; råskalad potatis; lök; plommon pudding; sylt. 

Qvällsvard: Kallskuret kött, fläsk och korf; potatisbullar; uppvärmd plommon-pudding; kräm och bakelser. 

TISDAG: 

Frukost: Hafregrynsgröt; biffstek; potatis; lök; muffins. 

Middag: Kålsoppa; kokt kalfhufvud med förlorade ägg; höns stekt på panna, med mjölksås; bakad potatis och 
söta potater; ostkaka; 

Qvällsvard: Kallskuret kött; kallops; rödbetor; inlagd frukt. 

Middag: Sagosoppa; harstek; bakad potatis; tomater; kålrötter; persiljemelett; bakade äpplen; ättikepie; frukt. 

Qvällsvard: Tjock pannkaka med sylt; sardiner, metwurst; rökt lax; frukt och cake. 

* 


VINTERN. 


SÖNDAG: 

Frukost: Halstrad kött-korf; rostadt bröd; äggmjölk; anjovis; doughnuts. 

Middag: Köttsoppa; oxstek; stufvad laxöring (trout); potatismos; stufvade gryn; majs; tomater; äppelkaka; 
lingonkräm med grädde. 

Qvällsvard: Kallskuren oxstek; sylta; äggpannkaka; sylt och mandelbakelser. 

MÅNDAG: 

Frukost: B ohve tepannkaka med lönnskap (maple skup); refbenspjell med stekt potatis; skorpor. 

Middag: Ärtsoppa; kokt kött, korf och fläsk; råskalad potatis; lök; plommon pudding; sylt. 

Qvällsvard: Kallskuret kött, fläsk och korf; potatisbullar; uppvärmd plommon-pudding; kräm och bakelser. 

TISDAG: 

Frukost: Hafregrynsgröt; biffstek; potatis; lök; muffins. 

Middag: Kålsoppa; kokt kalfhufvud med förlorade ägg; höns stekt på panna, med mjölksås; bakad potatis och 
söta potater; ostkaka; 

Qvällsvard: Kallskuret kött; kallops; rödbetor; inlagd frukt. 

ONSDAG: (JULAFTON) 



Frukost: Bräckt skinka med ägg; rostadt bröd, 

Middag: Kokt svinhufvud, salt kött; korf; tunga; "doppa i grytan"; sirapslimpa; sockerdricka; svagdricka. 
Qvällsvard: Kallt svinhufvud; svinfötter; lutfisk; risgrynsgröt; kokt potatis; svagdricka; samt julosten. 
TORSDAG: (JULDAGEN) 

Frukost: Sylta; svinhufvud; svinfötter; stekta ostron; citronskifvor; 

Middag: Fruktsoppa; kalkon eller gås; potatismos; lutfisk; ångpudding; köttpie; tranbärssylt; mjöd. 
Qvällsvard: Kallskuret; potatisbullar; råa ostorn; konserver. 

FREDAG: 

Frukost: "Hash"; plättar med honung; muffins 

Middag: Fisksoppa; kokt fisk med dillsås; köttbullar; kokt potatis; lemonpie; tapiocapudding. 
Qvällsvard, K all skurna köttbullar; hummer; kryddsill; vattengröt; sylt och bakelser. 

LÖRDAG: 

Frukost: Fårkotletter; stekt potatis; lök; äggröra; bullar. 

Middag: Ölsupa; kalfstek; kokt potatis; tomater; majs; korfkaka; vinbärssylt. 

Qvällsvard: Kallskuren stek; sylta; stekt potatis; risgrynsgröt; sylt och bakelser. 

* 


Utflygter i det gröna. 

(PICNICS.) 


Då man beslutat sig för att göra en utflykt i det gröna, så uppstår hos husmodern genast den tanken: "hvad skall 
jag bringa med mig för något att äta som passar bäst." Emedan mången husmoder, föröfrigt skicklig kokerska, 
ofta står alldeles rådvill vid besvarandet af denna fråga, vilja vi här i korthet gifva några vinkar, som kanhända 
kunna vara till stor nytta vid förekommande tillfälle: 

Tag alltid med två korgar, en för matvarorna och den andra för duktyget och matkärlen, omfattande en bordduk, 
servietter, handdukar, tallrikar, koppar och tefat, knifvar, gafflar och skedar, en citronklämmare, en "can" 
öppnare, ett bleckspann för vatten, en flaska grädde, citroner, apelsiner eller annan frukt; en stekpanna, en 
kaffepanna, tillräckligt brändt och malet kaffe; salt peppar, ättika; socker och senap; smör. 

Korgarnes packning bör göras omsorgsfullt, så att ingenting onödigt bräckes sönder eller vältes omkull. 

Beträffande "matsedeln", så kan man allt efter tycke och smak, råd och lägenhet, göra sitt urval bland följande 
rätter, hvilka alla mer eller mindre väl lämpa sig för utflygter i det gröna: 

Stekt kallkyckling, kall skinka, rökt och konserverad lax, sardiner, anjovis, kall oxtunga, hårdkokta ägg, 
köttbullar, kräftor, färska potatis, "sandwiches", råg- hvete och Graham bröd, marmelad, tomatos, gurkor, 
sillsalat, inlagd sill, frukt och cake, gelee. 



Brödbakning 


Af alla de många rätter, som nu för tiden tillredas af ämnen ur växtriket till föda åt menniskan, står utan 
gensägelse brödet främst. Godt bröd är lika oumbärligt för menniskans näring och välbefinnande som godt 
vatten. Godt mjöl, god jäst och godt vatten utgöra grundvilkoren för godt bröd. 

Men att af mjöl, jäst och vatten frambringa ett sammanhängande, välsmakande och ätbart bröd, som icke skadar 
helsan, är en konst, uti hvilken ganska få satt sig in, men som likväl är den vigtigaste inom hela ko kk onsten. I 
allmänhet gäller den regeln: säg mig hurudant bröd husmodern bakar, och jag skall säga dig huru god "kock" hon 
är. Glad och stolt kan med rätta den husmoder känna sig, som nöjaktigt lyckats mästra brödbakningens svåra 
konst, i stället för att mästras af densamma! 

Det är merändels kännetecken på ett godt mjöl, att det har en i gult stötande färg, kännes sandaktigt vid 
pressning i handen, samt icke hänger vid fingrarne. Det som är gråaktigt, hänger vid fingrarne och lätt blåses bort 
är af en misstänkt qvalitet. Många hafva den ideen att gammalt mjöl är bäst. Vare härmed hur som helst, så är det 
i alla fall bäst att köpa mjöl i partier, motsvarande familjens storlek. Detta gäller äfven vid brödbakning. Att baka 
mycket bröd på en gång för en liten familj är lika dåraktigt, som att köpa stora partier mjöl, — såvida man icke 
vill baka det mycket 

sunda, njutbara och utmärkta hårda rågbröd, som användes i Sverige, hvil ket är att på det högsta rekommendera, 
ty groft, hårdt spisbröd är det helsosammaste. 

Om bagarebröd eller köpebröd kan sägas, att det är lämpligt endast för personer med god mage och bör äfven af 
dem förtäras i måttlig mängd, såvida magens goda matsmältningsförmåga vill bibehållas oförderfvad. 

Bakelser, som i allmänhet äro feta, och bakverk som gräddas i flottyr, äro mycket svårsmälta, i synnerhet om de 
förtäras varma, och äro säkerligen högst olämpliga mjölprodukter både för barn och äldre. 

Det sammalda mjölet af råg eller hvete säges vara helsosammare än det finmalna, men man har dock funnit, att 
det minskar upptagandet i kroppen af smältbara ämnen. Häraf följer, att kliets användning till brödbakning icke 
gerna kan vara till någon synnerlig nytta som näringsvärde , men kanske har det goda med sig, att en del deraf 
oförändradt bortgår genom tarmkanalen. 

Deg, som består af mjöl, vatten eller mjölk samt jäst, tillredes på mångahanda sätt. Många skålla på mjölet med 
kokhett vatten; andra bruka ljumt. Somliga bereda degen på qvällen och låta den jäsa öfver natten; andra om 
morgonen. Några tycka om 1—2 gånger, andra 3—4 gånger jäst bröd. Många föredraga sött, andra syradt, och 
åter andra salt och kryddadt bröd. Detta gör det omöjligt att gifva något bestämdt recept för tillagning af deg. Om 
vintern bör dock allt mjöl uppvärmas, som skall användas till jäst — bröd och bör alltid siktas. Surdeg, dålig jäst 
och kemiska tillsatser förderfva brödet i större eller mindre grad, men en blandning med potatis gör brödet 
lättare, i synnerhet om mjölet är mindre godt. Alla degar, som skola jäsa, böra hållas varma, men böra ej ställas så 
nära värmen, att de stekas. Att i en varm och jäsande deg inblanda kallt mjöl afstannar jäsningen, och 

brödet blifver kalljäst med stora hålor uti. Alla jästa degar böra arbetas väl, både när de tillagas och då de "göras 
upp". Äfven böra de, beroende på mjölets beskaffenhet, göras så stadiga, att man ej behöfver hafva mycket mjöl 
på bordet vid utbakningen. Bröd, som bakas af dåligt mjöl, får ej vara för mycket jäst, då det sättes i ugnen, ty då 
har det ej kraft att hålla sig uppe, utan faller ned och får deg-rand. Bröd, som jäser fort och är mycket jäst, fordrar 
het ugn; och bröd som jäser långsamt och är mindre väl jäst, bör gräddas i en icke för varm ugn. 

Om brödskorpan är hård, böra kakorna smörjas med smör eller flott, åtminstone emellan kakorna, så att, om de 
jäsa tillsammans under bakningen, de lätt kunna brytas isär. Brödet är färdigt att sättas i ugnen, då det under 
jäsningen fördubblats i storlek. Brödet pröfvas bäst, om det är bakt, med en strumpsticka: om ingen deg eller 



vätska hänger vid stickan är det genombakt. Sedan det är bakt, lägges det i linne, som gör skorpan mjukare. Om 
det är för mycket bakt, Inbindes det först i en våt handduk och sedan i en torr samt derefter i en filt. För att få 
glans bestryker man brödet med sirupsvatten eller ägghvitevatten, sedan det tagits ur ugnen. Gammalt bröd som 
kännes kärft och börjar mögla, bestrykes med vatten eller mjölk och sättes i en svagt uppvärmd ugn, tills det 
börjar mjukna; lägges sedan i linne och filtar. Kan äfven uppmjukas i vattenånga (steam). 

Varmt bröd kan lätt framkalla magkramp, och gammalt bröd åstadkomma skada genom att framkalla åtskilliga 
förruttnelseprodukter. 

Det hårda brödet är helsosammare än det mjuka. 

Brödkryddor. Följande äro de vanligast förekommande brödkryddorna, som aldrig borde saknas i ett välförsedt 
hushåll. 

Anis och fenkål. — Dessa kryddor äro vanligen fulla med dam och långa stjelkar, böra alltid derför vannas och 
sållas genom en fin sekt, så att kryddan är - ren, då man vill begagna den. 

Brödkummin behandlas på samma sätt och förvaras på buteljer eller en öfverbunden burk, så behåller den länge 
sin smak. 

Saffran bör vara starkt mörkröd till färgen; förvaras i torr, väl korkad flaska. Upplöses i litet bränvin eller ljumt 
vatten innan den blandas i mjölken till degen. 

Kardemummor användas till hvetebröds- och skorpbak m. m.; skalas, rensas, krossas, siktas samt förvaras i 
tillslutet kärl. 

Muskottblomma finstötes och förvaras i en torr flaska. 

Stött kanel. All tunn kanelbark har fin smak. Stötes fin, siktas och förvaras i en välkorkad butelj. 

Såsom brödkryddor, isynnerhet i cakes och bakverk, användas äfven mandel, ingefära, russin, korinter m. fl. 
kryddor. 

* 

Jäst. I alla de recept, som icke säga hvad slags eller huru mycket jäst bör användas, tages, allt efter bakets 
storlek, en half, hel eller flere kakor "compressed" (förtätad) eller tunn jäst, som upplöses i litet vatten eller 
mjölk, tillika med litet salt och, i finare brödsorter, soda eller "baking-powder." Be som ej äro i tillfälle att få 
köpa torr eller "compressed" jäst, kunna sjelfva göra god, tunn jäst på följande sätt: 

Jäst. — 3 ounzes humle kokas 3-qvarts timme i en gallon vatten och silas; sedan vattnet afsvalnat till 
sommarvärme, upplöses deri 1/2 pound socker och litet salt; detta röres litet i 

sänder i 1/2 "pint" hvetemjöl och får jäsa 3—4 dygn. Sedan skalas, kokas och stampas 2 pounds potatis och sättes 
till jästen. Får stå 1—2 dygn, silas och tappas på buteljer. Bör stå 12—14 dagar innan den användes och förbättras 
ju längre den står. 

Surdeg. Många bruka taga en bit rågdeg, knåda den hårdt och låta den ligga i mjölet till nästa bak; andra strö 
mjöl på degen, som sitter qvar i bakfatet, skrapa det löst efter två timmars förlopp och låta smulorna torka. Då 
den skall användas, påhälles litet kallt vallen och då degsmulorna äro väl blötta, påhälles litet varmt vatten, och 
varmt mjöl röres i till en gröt samt sättes på en varm plats för att jäsa. Användes till limpor och spisbröd. 

* 

Rågbröd. — 3 gånger jäst. — 1 qvart rågmjöl skållas på med kokhett vatten till en tjock deg. Medan den svalnar 
lägges en kaka god, torr jäst i litet vatten för att upplösas; när degen är sommarvarm iröres jästen, degen 
öfverhöljes väl och får stå att jäsa i ett varmt rum öfver natten. Följande morgon blandas 1 kopp sirup, 2 koppar 
vatten och en matsked flott tillsammans med brödkryddor och röres i degen med en qvart hvetemjöl, och så 



mycket rågmjöl knådas i degen, tills den blir hård, hvarefter den lägges tillbaka i degpannan för att jäsa. Sedan 
den jäst nog, bakas den i kakor, som läggas i bakpannor att jäsa tills de fördubblats i storlek, och sättas i en 
medelvarm ugn att gräddas 1 timmes tid. 

Rågbröd. — 4 gånger jäst. — En hand full af majsmjöl (corn flour) vispas i 1 qvart kokande vatten till en välling, 
som sedan skållas på fint rågmjöl till en styf deg. 1 kaka torr jäst upplöses i litet vatten och röres i degen, då den 
blifver sommarvarm. Degen får sedan stå att jäsa öfver natten och följande morgon tillsättes 1 kopp varm mjölk, 
får sedan jäsa, hvarefter förfares såsom i föregående recept. 

Rågbröd. — Till 1 qvart hvetemjöl tillsattes så mycket sommarvarmt vatten, att det blifver en tunn deg. En kaka 
"compressed" jäst upplöses i litet vatten och röres i degen. Derefter in knådas så mycket groft eller fint rågmjöl, 
att det blifver en hård deg, som får jäsa. Då degen utbakas, tillsättes en kopp sirup samt kryddor efter smak. 

Boston-bröd. — 1 qvart majsmjöl, 1 pint rågmjöl, 1 qvart söt mjölk, 1 tesked soda, 1 tesked salt och 1 kopp 
sirup. Blanda majs- och rågmjölet väl tillsammans, sedan mjölken och saltet och vispa sedan i sirupen till ett 
skum. Blanda sedan ihop alltsammans. Degen lägges i en dertill gjord bakpanna, som är väl smord. Ångbakas 
(steamas) för 9—10 timmar och bakas i en medelvarm ugn 1 timmes tid. 

Tjärnmjölks-limpor. - 1/2 gallon god tjärn mjölk sattes på elden och om röres beständigt med en visp, tills den är 
något mera än ljum, då den slås i bakfatet och arbetas med fint rågmjöl till en lagom hård deg, jäst arbetas deri, 
degen öfverhöljes väl och ställes på en varm plats att jäsa. Under tiden uppkokas 1 pint sirup tillsammans med 
skurna pomeransskal, litet fenkol, anis och kummin, alla kryddorna krossade, hvarefter sirupen ställes att svalna. 
Då degen är uppjäst, göres den upp med varm mjölk och kryddsirupen, tills den blir' lagom stadig. När - den åter är 
uppjäst, bakas deraf limpor, hvilka, efter att hafva jäst, bestrykas med vatten och gräddas i medelvarm ugn 1 
timma, eller tills de äro bakta, samt bestrykas med vatten och lindas i linne. Man kan äfven uppgöra eller baka ut 
limporna med hvetemjöl. 

Sirupsbröd. — 1/2 gallon söt mjölk värmes mycket väl; 1 kopp deraf hälles i ett fat med hvetemjöl jemte jästen 
och röres ihop till en deg; 1/2 pint sirup kokas upp med en tesked stark- och en tesked kryddpeppar samt en 
tesked ingefära. I bakfatet hälles hvete- eller rågmjöl, jäsdegen, mjölk och sirup, ochalltsammans arbetas till en 
smidig deg, som,då den blifvit uppjäst, uppgöres, får - åter jäsa ocb utbakas i kakor eller limpor, som stekas i en 
bra varm ugn. 

Knäckebröd. — Af fint rågmjöl, varm mjölk och jäst göres en lagom hård deg. Då den jäser, göres den upp med 
varmt mjöl, litet finhackad anis och fenkål samt, om man så vill. smör. Då degen åter jäser, bakas deraf 
knäckekakor, som naggas mad en naggig brödkafvel samt gräddas i varm ugn. Kakorna läggas på hvarandra, 
sedan de äro bakta och torkas när de kallnat. I stället för mjölk kan vatten användas och kryddor kunna undvaras. 

Majsbröd. (Corn-bread.) — 2 koppar majsmjöl, 1 kopp hvetemjöl, 2 ägg, 1/2 tesked salt, 1 matsked flott, 1 
tesked socker, 2 teskedar "baking powder" samt nog mjölk för att göra en tunn smet. Bakas i tunna bleckplåtar 
och serveras varmt. 

Paltbröd. — Omkring 2 kannor ospädd svinblod silas väl, 1 kanna svagdricka värmes så mycket att man kan 
hålla handen deri utan att bränna sig; deraf slås litet i sänder i bloden, som derunder vispas väl. Då bloden 
sålunda kännes väl ljum, slås den i baktråget, tillika i med tort och varmt groft rågmjöl, samt upparbetas till en 
stadig deg, hvari lägges 1 qvarter färsk jäst, 1 handfull krossad timjan, 1/2 dito mejram, 1—2 skedar salt (om 
deraf ej är - nog i bloden), 1 matsked ingefära, 1/2 dito kryddpeppar - samt 3—4 rödlökar - , fint skurna och brassade i 
något skumfett. Allt detta arbetas i degen, som väl höljes och ställes på varmt ställe att jäsa. Då degen är - väl 
uppjäst, göres den upp med varmt mjöl, öfverhöljes och får - åter jäsa. Då bakas deraf tjocka hålkakor. Dessa 
höljas,och då de äro väl jästa, gräddas de i ordinärt varm ugn. När - de äro väl kalla, upphängas de på spett i kallt 
rum långt ifrån hvarandra och då de äro nära torkade, flyttas de i varmare rum, eller i en ugn ett par - dagar - efter 
bakningen.Om man så har - , kan i stället för svagdricka tagas något köttspad som ej är - för salt; då uteslutes saltet. 



Oxblod får spädas något mindre. 

Paltbröd kokas i en blandning af vatten och köttspad, och serveras med stekt, salt fläsk eller bräckt rökt skinka 
och hvit löksås, hvari slås litet af fläskflottet. 

Boston-majsbröd. — 1 kopp söt mjölk, 2 koppar - sur mjölk, 1/2 kopp sirup, 1 kopp hvetemjöl, 4 koppar 
majsmjöl, 2 teskedar - soda. Bakas 3—4 timmar. 

Graham-bröd. — 6 pounds mjöl blandas i en half gallon varmt vatten och arbetas väl. 2 kokade rifna potater, 1 
matsked ljum mjölk, 2 matskedar - fint hvetemjöl och 1/2 kaka upplöst "compressed" jäst. Ställes nära elden att 
jäsa upp. Arbetas sedan in i degen, som sedan ställes på en varm plats för att jäsa; nedröres och utbakas, antingen 
till limpor eller knäckebröd. Mjölk till degspad samt 1 kopp sirap eller smör gifver af samma sats goda skorpor. 

Hvetebröd. — Koka 3 medelstora, råskalade potater i 1 qvart vatten; upptag dem, då de äro väl kokta, och stöt 
dem fina tillsammans med 1 pint hvetemjöl. Häll sedan det kokande vattnet öfver potatisen och mjölet och rör om 
väl. När - degen afsvalnat till sommarvärme, tillsättes 1 kaka jäst som upplösts i litet vatten. Låt jäsa i varmt rum 
öfver natten och tillsätt följande morgon 1 kopp varm mjölk. Blanda väl och låt jäsa igen samt tillsätt sedan 1 
qvart vatten och nog mjöl att åstadkomma en hård deg. Låt denna jäsa och baka den sedan till limpor, som sättes 
i bakformen att jäsa. Bakas merendels på 30 minuter. 

Hvetebröd. — Om morgonen tages 1 qvart mjöl och så mycket varmt vatten, att en tunn deg erhålles; en kaka 
"compressed" jäst upplöses i litet vatten och röres i degen; 

sedan den fått jäsa väl, tillsättes nog hvetemjöl till en hård deg, som får - jäsa. Bakas i kakor eller limpor. Är den 
bästa methoden under sommaren. 

Hvetebullar. —Tillredas på samma sätt som hvetebrödet, med undantag af att man tillsätter en kopp smör, 1 
kopp socker samt ljum mjölk i stället för vatten. Kan bakas till kakor, bullar - eller kringlor. Skorpor erhållas 
genom att torka det samma dag i bitar - skurna brödet. 

Smörgåsbröd. — En smidig deg göres af varm mjölk, hvetenrjöl, socker, smör och jäst, hvilken arbetas väl 
tillsammans, och ställes att jäsa på en varm plats. Då degen börjat jäsa, arbetas den ånyo, får - jäsa igen och bakas i 
tunna kakor, 1/2 tum 1/4 tum tjocka, som passa i bakpannan, naggas, få jäsa och gräddas i varm ugn. Sedan de 
kallnat, skäras de i fyrkantiga skifvor, som passa till smörgåsar - hemma eller vid utflykter i det gröna. Om 
kakorna äro tjocka, kunna bitarne klyfvas i 2 skifvor och smöret, osten, oxköttet (corn beef) eller skinkan läggas 
emellan. 

Kanelkakor. — Degen göres som föregående med tillsats af russin, ur hvilka kärnorna uttagits. Kakorna utbakas 
till 1/2 tums tjocklek. Då de äro löst gräddade, uttagas de och bestrykas med äggulor eller ägg väl vispade i litet 
vatten. Kanel, socker, mandel och andra kryddor, äpplen eller annan frukt sttös eller lägges på kakorna, som 
bestrykas med vatten och sättas att baka i en medelvarm ugn. Ett godt kaffebröd! 

Kringlor. — Af 1 pint god mjölk, 1 kopp smör, 1 kopp socker, 2 äggulor, jäst samt hvetemjöl göres en deg, 
hvaraf, sedan den behandlats som andra degar, bakas kringlor, hvilka få väl jäsa innan de gräddas i varm ugn för 
att få dem mjuka — hårda gräddas utan att jäsa. — Kunna, om så önskas, bestrykas med vatten eller ägghvita och 
beströs med socker, kanel och andra kryddor.Sockerkringlor. — 1/2 pint mjölk, 1/2 pint grädde, 4 ägg, 1 kopp 
socker och 1 kopp uppgjord jäst arbetas mycket väl tillsammans. Då degen är jäst och uppgjord, bakas deraf så 
fort som möjligt små, smala kringlor, hvilka gräddas i en svagt uppvärmd ugn, så fort de äro utbakta. Dessa 
kringlor kunna förvaras länge. 

Minnesota visitbröd. — 5 ägg vispas mycket väl och röres ihop med 1/2 pound pulveriseradt socker. 1 kopp 
färskt smör vispas, tills det är hvitt som snömos, hvarefter äggblandningen hälles i smöret under ifrig omröring. 1 
kopp god grädde blandas med det öfriga jemte 1 pound hvetemjöl, och blandningen får - stå 10—12 timmar på en 
medelkall plats. Då degen utbakas, inarbetas 1 tesked vanilj. Små bullar ställas på smorda bleckplåtar - . Gräddas i 



ej för vann ugn. Serveras till kaffe, the, sylt, glace, vin, kallskål, etc. 

Glace-bröd. — 1/2 pound socker hopröres med 10 äggulor, tills smeten höjer sig och blir hvit, då 6 ägghvitor 
vispas till hård t skum och inblandas. Derefter köres så mycket mjöl, att det blifver en smidig deg, men med så 
liten bearbetning af degen som möjligt. 

Sofia-bröd. — 1 pound mjöl, 1/2 pound fint socker, 1/2 pound smör, 3 ägg, litet stött bittermandel, kanel och 
andra kryddor efter smak, arbetas väl tillsammans, utbakas i hvad form man behagar, beströs med socker och 
gräddas i ej för varm ugn. 

Bullar (biscuits) — 2 matskedar smör smältas i 1 pint varm mjölk; när blandningen är sommarvarm iröres 1 
qvart mjöl, 1 ägg, litet salt samt jäst och arbetas till en smidig deg. Om vintern sättes degen på en vann och om 
sommaren på en sval plats att jäsa. Bakas i bullar, som få jäsa väl, innan de gräddas. 

Grahambullar. — En qvart Graham mjöl, 3 1/2 rågade teskedar "baking powder", en tesked salt och en tesked 
smör, arbetas med mjölk till en smidig deg. 

Bullar (buns).— 2 koppar bröd-deg, 2 ägg, 1 kopp socker, kryddor och några korinter. Utbakas som skorpor och 
få jäsa upp innan de gräddas. 

"Baking powder" bullar. — 1 qvart mjöl, 2 teskedar "baking powder", en tesked smör (eller ister) arbetas väl 
tillsammans; blanda med kallt vatten under hastigt omrörande med en knif; väl blandadt, tillsätt nog mjöl att göra 
det lätt att bakas ut Degen kaflas ungefär 1 tum tjock; bullarne utformas med ett glas eller ett bleckmått, lägges i 
panna och gräddas hastigt i en väl uppvärmd ugn. Riktigt gjorda blifva de hvita och lätta som skum. 

The-bullar (tea biscuits). — Gör en god deg enligt föregående recept (baking powder biscuits), knåda den och 
kafla ut den till "biscuits" vanliga tjockleken; bred på 3 eller 4 teskedar smält smör och strö härpå en half kopp 
bästa slags socker och litet kanel. Rulla ihop den som en rullad "jelly-cake". Skär af tumstjocka skifvor, lägg dem 
flata på bleckplåtar och grädda dem som bullar. De äro mycket goda då de kallnat. 

Rostadt bröd (Toast.) Till 1/2 pint mjölk tages litet salt och socker och ett väl vispadt ägg. Genomdränk 
brödskifvor deri, samt stek dem i så litet smör eller flott som möjligt, tills de blifva bruna. 

Rostadt bröd. — Hvetebrödsskifvor rostas öfver svag eld på båda sidor. 1 pint mjölk göres sirnmig med 
stärkelse eller mjöl; litet smör, salt och peppar röres i mjölken samt hälles öfver det rostade brödet. Serveras 
varmt. Man 

kan doppa de rostade skifvorna i vatten och bestryka dem med smör, medan de äro varma och serveras med sirup. 

Agg-toast. — Förlora ägg i tillräckligt kokhett (men ej alldeles kokande) vatten att hölja öfver dem, en smula 
saltadt. Låt det småkoka, tills äggen äro väl färdiga, eller tills gulorna äro betäckta med en tunn hinna. Lägg 
äggen på hvar sin smörbestruken rostad brödskifva, som förut doppats i salt, varmt vatten. Peppras och saltas 
efter smak. 

* 

Bröd utan jäst (salt-rising bread). — 1 pint god, nyssmjölkad mjölk, 1/2 pint kokande vatten, 2 teskedar salt, 1 
tesked socker och 1 nypa soda hälles i en väl rengjord och i kokhett vatten sköljd bleckkanna. Alltsammans 
blandas väl. Derefter tillsattes 1 matsked majsmjöl (corn-meal) och hvetemjöl nog att göra en medelmåttigt tjock 
smet. Smeten blandas ånyo mycket väl. Derefter sättes kannan i vattenbad i bra varmt vatten. Betäckes med ett 
lock och får stå öfver natten. Degen bör hållas varm 1—2 timmar. På morgonen, om degen icke är lätt eller har 
jäst nog, köres en matsked mjöl, hvarefter kannan sättes i nytt vattenbad, der den får stå tills degen är väl jäst. 
Sikta 2 qvart hvetemjöl i en bakpanna (baktråg). I midten af mjölet göres en fördjupning, i den hälles 1 kopp 
kokande vatten, 1 tesked salt och 1 pint varm mjölk. Derefter röres en smet i midten at mjölet, då Innehållet i 
kannan tillsättes och allt blandas väl (det blir mycket mjöl omkring smeten, men det skall så vara). Degen 



(smeten) betäckes och hålles väl varm tills väl jäst eller 1—2 timmar. Bakas sedan till kakor, hvilka böra hållas 
höljda och varma tills väl jästa. Gräddas som vanligt bröd. Hemligheten att få detta bröd jäst och godt, är att hålla 
degen väl varm. men ej så varm att den stekes. Sommartid tillsättes degen på qvällen, vintertid på morgonen. 

* 


Cake-bakning. 


All cake-bakning kräfver mycken noggranhet beträffande beståndsdel arncs såväl qvalitet som qvantitet samt en 
hög grad af försigtighet vid sjelfva tillverkningen af caken. — Är smöret gammalt eller sockret förfalskadt, äggen 
skämda, mjölken osund eller mjölet dåligt; — eller om soda användes till söt mjölk och "baking powder" till sur, 
eller om man maktlåter nog vispning, eller har ungen för vann vid bakningen af stora cakes och ej varm nog vid 
bakning af små cakes: — följden blifver alltid densamma; dålig cake. 

Försök derför ej att baka god cake af dåliga varor, och tänk aldrig att resultatet alltid blifver godt, om man är — 
slarfvig. 

Sammansättningen är äfven af stor vigt och bör ske på följande sätt: först arbetas smöret och sockret väl eller till 
ett skum, sedan vispas äggen särskildt, gulan och hvitan hvar för sig; gulan röres i skummet, derefter mjölken; 
sedan det siktade mjölet med "baking powder" uti; derefter ägghvitan, som vispas till en styf fragga och till sist 
kryddor. — När soda brukas, upplöses den i sur mjölk eller grädde och frukt mjölas och röres i samtidigt med 
mjölet. En nypa salt äggen under vispningen säges vara bra. 

Formen, uti hvilken caken bakas, smörjes med färskt flott eller smör och besttös med rifvebröd, när smör brukas, 
eller belägges — i synnerhet botten — med i smör genomdränkt papper. 

En pappersmössa, som passar formen, sättes öfver caken, innan den placeras i ugnen. 

Mandel skalas lättast genom att först låta den stå litet i kokhett vatten, och sedan doppa den i kallt vatten. Man 
bör för resten alltid köpa skalad mandel, som är billigare. 

OBS! Den "citron", som användes i de flesta slag af cakes, är icke, hvad på engelska kallas "lemon", utan hvad 
som på nämda språk heter "citron". 

Der brandy förekommer, kan, om man så föredrager, istället tagas 1/2 kopp sirup för hvarje vinglas brandy. 

Rusin böra aldrig tvättas. Korinter skola, efter att hafva tvättats, torkas i en svagt uppvärmd ugn. 

Ängla-mat (angel food). — Hvitan af 11 ägg, 1 1/4 pint fint socker, 3/4 pint mjöl, 1 tesked vanilj och 1 tesked 
renad vinsten (eream of tartar). Vispa äggen i en spilkum till ett så fint skum som möjligt. Sikta sockret tre eller 
fyra gånger; sikta mjölet två gånger. Lägg vinstenen i mjölet och sikta det ytterligare två gånger. Sikta sedan 
mjölet och sockret tillsammans tills väl blandadt. Sikta detta i äggen under ständig vispning. Bakas i en osmord 
form under 40 minuter. 

Bröd-cake (bread-eake). — 1 kopp jäst deg, 2 ägg, 1 kopp socker, 1/2 kopp smör, 1/2 kopp sur grädde, 1 tesked 
soda i grädden, kanel och kryddpeppar efter smak. Blandas och får jäsa i pannan 30 minuter, innan den sättes i 
ugnen. 

Brud-cake (brides cake). Hvitan af 8 ägg, 1 pound fint socker, 1/4 pound smör, 1 kopp söt mjölk, 2 1/2 koppar 
mjöl, 2 teskedar "baking powder", 1 tesked citron extrakt (lemon-éxtraet) och 1 pound rifven mandel. Vispa 
hvitan och tillsätt smöret och äggen; vispa sedan i mjölet, "baking powderet", citronextrakten, och mandeln, som 
vispats i litet ägghvita. Bakas i ugnen 30 minuter. Glacera botten på caken. 


Kokosnöt-cake (cocosnut cake). — 2 koppar socker, 1 kopp smör, 1 kopp söt mjölk, 4 ägg väl vispade, 1 tesked 



citron extrakt, 2 teskedar "baking powder" i mjölet och 1 rifven kokosnöt eller 1/4 pound sockrad kokosnöt. 


Korinth-cake (currant cake). — 1 kopp smör, 1 kopp socker, 4 ägg, 1 tesked "bakning powder", 1 pint mjöl, 1 
1/2 kopp tvättade och rensade korinther, 2 teskedar kanel och 1 tesked citron extrakt. Vispa äggen och smöret 
tills det smält. Tillsätt ett ägg i sänder, vispande ett par minuter mellan hvarje ägg. Tillsätt mjölet, siktadt med 
"baking powder", samt vidare korinterna, kanelen och citronextraktet. Bakas 50 minuter. 

Kaffe-cake (coffee cake). — 1 kopp smör, 1 full kopp brunt socker, 1 kopp N. O. sirup, 3 väl vispade ägg, 1 
kopp starkt kaffe, 4 koppar mjöl, 1 pound russin, med stenarne urtagna, 1 pound korinter, 1/4 pound citron, 1 
tesked soda (uppblandad i sirupen, kanel och kryddpeppar efter behag, samt 1/2 tesked muskot). 

Läcker-cake (Delicate cake). — 1 1/2 kopp socker, 1 kopp smör, hvitan af 5 ägg, 1 1/2 pint mjöl, 1 1/2 tesked 
"baking powder", 1 kopp mjölk och 1 tesked persiko extrakt (peach extraet. 

Val cake (Election cake). — 1 1/2 kopp smör, 2 koppar socker, 1 1/2 pint mjöl, 3 ägg, 1 1/2 tesked "baking 
powdor," 2 koppar russin (stenarne borttagna), 1 kopp tvättade och rensade korinter, 1/2 kopp hackad citron, det 
hackade skalet af en half citron, 1/2 kopp rifven mandel, 20 droppar mandel- och vaniljextrakt och 1 kopp mjölk. 
Bakas 1 1/2 timme. 

Fikon cake (Fig-cake). — 1/2 kopp smör, 1 1/2 kopp socker, 2 1/2 koppar mjöl, 3/4 kopp mjölk och hvitan af 5 
ägg blandas väl, 

hvarefter lägges ett hvarf smet och ett hvarf skurna fikon hvaran nan gång, smeten sist. 

Frukt cake (Fruit cake), svart. — 1 kopp smör, 1 kopp brunt socker, 1/2 pint sirup, 2 ägg, 1 kopp sur mjölk, 1 
tesked soda, 1 pound mjöl, 1 1/2 pound korinter, 1 1/2 pound russin, samt kanel och kryddpeppar efter smak. 

Frukt cake (2 cakes). — 1 pound russin (stenarne urtagna), 1 pound tvättade och rensade korinter, 1 full kopp 
smör, 12 ägg, hvitan och gulan vispade hvar för sig, 1 pound mjöl, 1 pound socker. 

Frukt cake. — Ett pound mjöl, ett pound brunt socker, 3/4 pound smör, 3 pounds russin (stenarne urtagna), 1 
pound korinter, 1/4 pound "citron", 1/4 pound mandel, skalad och rifven, en muskott-nöt, ett litet glas brandy och 
10 ägg. Vispa sockret och smöret till ett skum, tillsätt sedan ägghvitorna och gulorna, vispade hvar för sig. Rör i 
mjölet, sedan kryddorna och till sist frukten, just innan massan slås i formarne. Bakas långsamt, vill stå sig i 2 år. 

Brudgums-cake (Groonfs cake). — 10 ägg, gulorna hvitorna vispade hvar för sig, 1 pound af hvardera af smör, 
hvitt socker och mjöl, 2 pounds skalad och finskuren mandel, 1 pound russin (stenarne urtagna), 1/2 pound 
'"citron", skuren i tunna skifvor; saften och skalet af en "lemon" kan bifogas; vispa smöret till ett skum och 
tillsätt så småningom sockret samt vidare de väl vispade äggulorna; rör om alltsammans, tills det blifver mycket 
lätt och tillsätt de sönderskurna mandlarne; vispa ägghvitorna till ett torrt skum och tillsätt litet i sänder af mjölet; 
tag litet mera mjöl och sttö på russinen och "citronen" och lägg sedan i cakeformen först ett lager af cake-smeten, 
sedan ett lager af russin och "citron", sedan smet igen, o. s. v. tills allt är användt, 

afslutande med ett lager af cake-smet. Bakas i en lagom varm ugn 2 timmar. 

Amerikansk valnöt-eake (Hickory nut cake). — Två koppar socker, en kopp mjölk, 2/3 kopp smör, 3 koppar 
mjöl, 3 ägg, 2 teskedar "baking powder", en kopp finskurna nötkärnor. Pröfvad och befunnen god. 

Ingefärs-cake (Ginger cake). — I en quart uppvärmd sirup lägges allt efter smak finstötta pomeransskal, kanel 
och kardemummor tillika med något mjöl. 6 äggulor vispas i en kopp smör, samt röres i degen med mera mjöl 
och 2 teskedar soda, litet brandy eller vin. Gräddas i en varm ugn. 

Ingefärs-cake. — 1 kopp socker, 1 kopp sirup (molasses), 1/2 kopp smör, 2 ägg, 1 tesked soda; 1 tesked 
ingefära, 1 tesked kryddpeppar, 1 kopp kokande vatten och 4 koppar mjöl. Bakas i en medelmåttigt varm ugn. 

Ingefärs-cake. — Rör ihop en kopp smör och 2 koppar socker till ett lätt skum. Tillsätt en matsked ingefära, 1 



tesked soda i en kopp sur mjölk samt 4 koppar mjöl. Smeten hälles så tunnt som möjligt på botten af bakpannan. 
Skäres då den tages ur ugnen i 4 lika stora delar förmedelst ett kors på längden och tvären. 

Honungs-kakor (Honey cake). — Tag 2 pounds honung, som skiras med 2 ägghvitor samt 10 ägg, men endast 
hälften af hvitorna. Äggen och honungen, hvilken senare bör vara sommarvarm, vispas tillsammans för omkring 

1 timma. Till hvarje pound tages 1 1/2 pound mjöl (mindre går an), som sakta nedvispas i honungen. Nästan alla 
slags kryddor och syror, särskildt lemonsyra, gå härmed; hälles i smorda och mjölbeströdda formar; mjöl strös 
äfven på kakorna, som gräddas i en väl vann ugn, och betäckas med papper då 

honungen stannat. Vill man hafva caken ännu bättre, tages hälften så mycket socker som honung, samt 5 ägg till 
hvarje pound honung och mjöl i proportion derefter. 

Lemon cake. — 1 pound mjöl och ett pound socker, 3/4 pound smör, 7 ägg, saften af en och skalet af 2 lemons. 
Sockret, smöret och äggulorna måste vispas länge, gradvis tillsättande mjölet samt till sist ägghvitorna. 

Ett äggs cake (One egg cake).— En kepp smör, 1 1/2 kopp socker, 3 koppar mjöl, 1 kopp söt mjölk, 1 ägg, 1 
tesked soda, 2 teskedar vinsten (eream tartar) i mjölet samt en kopp finskurna russin. 

Apelsin cake (orange cake). — Två koppar socker, 4 ägg, hvaraf 2 hvitor utelemnas, 1/2 kopp smör, 1 kopp 
vatten, 2 teskedar "baking powder", 3 koppar mjöl, saften, det rifna skalet och köttet af en apelsin; de två 
öfverblifna ägghvitorna användas att glacera caken. 

Sponge cake. — Vispa till skum 4 ägg och en stor kaffekopp socker. Sikta ihop 2 teskedar "baking powder" med 

2 koppar mjöl och rör ihop detta varligt med sockret och äggen och tillsätt sedan 2/3 kopp kokande vatten. 
Krydda efter smak. Vispas varsamt tillhopa och bakas i en 4-quart form. Det heta vattnet gör den angenämt 
mjuk. 

Lemon Sponge cake. — En lemon, 3 gills mjöl, 1 pint socker och 8 ägg; vispa äggulorna noga och tillsätt 
socker, litet i sänder, samt det rifna skalet af lemon; vispa ägghvitorna till torrt skum och blanda dem 
omvexlande med mjöl, vispande mycket svagt och just nog för att blanda väl. Då en del af mjölet är invispadt, 
tillsättes lemon saften. Bakas på 20 minuter. 

Hvit cake (White cake). — 2 koppar socker, 1/2 kopp smör, 4 ägghvitor, 1 kopp söt mjölk, 3 koppar mjöl, 3 
teskedar "baking powder". Vispa smöret och sockret till ett skum, rör i mjölet och mjölken samt till sist 
ägghvitorna. Röres väl tillsammans innan ägghvitorna tillsättas. 

Chokolad cake (chocolate marbel cake). — Gör en smet lika med föregående (White cake). Tag en kopp häraf, 
tillsätt 5 matskedar rifven chokolad, upplöst i mycket litet mjölk, och blanda väl. Lägg sedan i botten på formen 
ett hvarf af den qvarlemnade smeten, deipå här och der en klick af chokoladblandningen, sedan ett nytt hvarf 
smet, så återigen chokoladklickar o. s. v. tills all smeten är slut. Det öfversta hvarfvet lika med det understa. 

Svart cake (Black cake). — 2 koppar socker, 1 1/2 kopp smör, sex väl vispade ägg, 3 koppar mjöl, 2 matskedar 
sirup, 1 matsked kanel, 1 tesked nelikor, 2 koppar söt mjölk, 2 pound russin, 2 pound korinter, 1/4 pound citron, 

1 tesked soda, 2 teskedar "eream tartar". Bakas 3 timmar. 

Cake utan ägg. — Rör 2 stora matskedar smör och 1 kopp pulveriseradt socker tillsammans, tillägg 1/2 kopp söt 
grädde, 1/2 tesked soda, 1 1/2 kopp mjöl. Ät den när den är varm. 

Snö-cake (Snow cake). — 1/2 kopp smör, 1 kopp socker, 1 1/2 kopp siktadt mjöl, 1/2 kopp söt mjölk, hvitan af 4 
ägg, 1 tesked "baking powder", lemon extrakt efter smak. 

* 


HVARF-KAKOR 



(LAYER CAKE) 


Billig cream cake. — En kopp socker, ett ägg, en kopp söt mjölk, 2 koppar mjöl, 1 matsked smör, 2 rågade 
teskedar "baking powder" en tesked vanilj. Dela den i 3 delar och baka den i runda flata formar. 

Cream. — Vispa tillsammans 1 ägg och 1/2 kopp socker, tillsätt sedan 2 matskedar corn stärkelse med mycket 
litet mjölk och rör denna blandning in i en half pint kokande mjölk tills den blifver tjock. En tesked vanilj som 
essans. Bred denna "cream", när kallt, mellan kakorna. 

Kokosnöt-cake (Cocoanut cake). — 2 ägghvitor, 8 matskedar socker vispas väl tillsammans. Härtill sättes 1 
tesked lemon extrakt och 1 kopp rifven kokosnöt, och blandas väl. Denna blandning lägges mellan hvarf utaf hvit 
cake (white cake) och beströs med kokosnöt. 

Fikon cake (Fig cake). — 1 kopp socker, 3 matskedar smör (ej rågade), 1 ägg och 2 äggulor, 2/3 kopp mjölk, 2 
koppar mjöl och 2 teskedar "baking powder". Bakas i runda flata lormar. 

Fikon jelly till den öfriga. — 1/4 kopp kallt vatten kokas med 1 kopp socker tills det blifver tjockt. Vispa hvitorna 
af 2 ägg till ett hårdt skum och hacka 8 fikon mycket fint. 

Tag sockret från elden, afkyl det 5 minuter, tillsätt hvitorna, vispa väl, tillsätt fikonen. Lägg denna blandning 
mellan hvarf af fikoneaken. 

Herrarnes favorite-eake. — Hvitorna och gulorna af 7 ägg, vispade hvar för sig, 1/2 kopp smör, 2 koppar hvitt 
socker, 2 koppar mjöl, 2 teskedar "baking powder", 2 matskedar vatten, 1/2 tesked salt; bakas i "jelly-cake"- 
former i varm ugn. 

Jelly för caken. — Ett ägg, en kopp socker, 3 rifna äpplen och en lemon. Rör om tills det kokar och blifver tjockt. 
Låt svalna innan det lägges mellan caken. 

Apelsin cake (Orange cake) — 1 kopp socker, 1/2 kopp smör, 1/2 kopp söt mjölk, 2 koppar mjöl, 3 ägg, 1 1/2 
tesked "baking powder". Bakas i hvarf. 

Apelsin jelly för caken. — 2 apelsiner, 2 ägghvitor, 1 kopp pulveriseradt socker blandas väl och lägges mellan 
hvarfven. 

Hvit berg-eake (White mountain cake). — 2 koppar socker, 2/3 kopp smör, 7 väl vispade ägghvitor, 2/3 kopp söt 
mjölk, två koppar mjöl, 1 kopp corn stärkelse, 2 teskedar "bakingpowder". 

Jelly: 3 ägghvitor och litet socker vispas tillsammans och läggas mellan hvarje hvarf. Rifven kokosnöt eller 
mandel påströs om så behagas. 

Lemon honung cake (Lemon honey cake). — 2 koppar socker, 2/3 kopp smör, 1 kopp corn stärkelse, 3 koppar 
mjöl, 3 teskedar "baking powder", Smöret och sockret blandas väl, mjölken tillsättes samt till sist 8 väl vispade 
ägghvitor, corn stärkelsen, mjölet och "baking powder". Bakas i hvarf. 

Lemon honung. — 1 pound hvitt socker, 10 äggulor och 2 hvitor, saften af 6 lemons, 1/4 pound smör. Smält 
sockret, lemon saften och smöret tillsammans, tillsätt de väl vispade äggen och vispa blandningen till tjockleken 
af honung. Lägges mellan hvarfven och hvad som blifver öfver kan gömmas till en annan gång. 

Chokolad cake (chocolate cake). — 1 kopp smör, 2 koppar socker, 4 koppar mjöl, 4 ägg, 3 teskedar "baking 
powder," 1 kopp söt mjölk. Bakas i hvarf. 

Chokolad för caken. — 1/2 kaka chokolad, 1/2 kopp pulveriseradt socker, samt nog kokande vatten att stå öfver. 
Kokas 3 minuter i en panna kokande vatten och sedan det svalnat tillsättes 1/2 tesked vanilj. Lägges mellan 
hvarfven. 



Rullad jelly cake (rolled jelly cake). 4 vispade ägg, 1 kopp socker, 2 matskedar vatten, 1 kopp mjöl, 2 teskedar 
"baking powder." Gräddas 20 minuter i en varm ugn. Medan den ännu är varm, bredes någon slags jelly på 
caken, som sedan rullas ihop och omviras med en handduk. Förvaras på en kylig plats tills den är färdig att 
serveras. Skäres i skifvor med en skaip knif. 

God cake (good cake).— Rör 1 pound socker och 1/2 pound smör till ett skum. Tillsätt 5 ägg, 1 kopp söt mjölk, 

1 pound mjöl, 3 teskedar "baking powder," 1 tesked lemon-extrakt. Bakas i hvarf. 

Jelly. — Till 1 pint kokande mjölk; tillsätt 1 matsked corn stärkelse, upplöst i litet mjölk, 2 ägg, 1/2 kopp socker, 

2 koppar hackad "hickory" nötkärnor, rör om väl och när uppkokt, lägg mellan cake hvarfven. 

Fattigmans cake (Poor mans cake). — 1/2 kopp smör, 2 koppar socker, 1 kopp sur grädde, 3 koppar mjöl, 3 ägg, 
1/2 tesked soda. Bakas i jelly-cake-formar och lägges jelly på hvarfven. 

Mississippi cake. — 1 1/2 kopp socker, 1/2 kopp smör, väl blandadt. Hvitor af 6 ägg eller 3 hela ägg, 2 teskedar 
"cream tartar siktad med 2 koppar mjöl, 1 tesked soda i en half kopp söt mjölk; kan bruka "baking powder" i 
stället för "cream tartar och sodan. Bakas i tre hvarf. 

För fyllning. — Koka 1 kopp socker och 1/4 kopp vatten till en tjock sirup. Tages af elden och köres 1 väl vispad 
ägghvita; tillägg 1 kopp russin med kärnorna urtagna eller 1 kopp amerikanska walnötkärnor och lägg mellan 
hvarfven och på det öfversta hvarfvet. Mycket omtyckt. 

Gul, röd, hvit och brun cake. Gul: 2 koppar pulveriseradt socker, väl blandadt med 1 kopp smör, 5 ägg, hvitan 
och gulan vispade hvar för sig, 1/2 kopp mjölk, 3 koppar mjöl, 2 teskedar "baking powder", och litet muskot. 

Röd och hvit: 1/2 pound smör blandas väl med 1 pound socker, 10 ägghvitor vispas till ett skum, 1 pound mjöl, 2 
teskedar "baking powder"; dela denna smet i två delar, lemna en hvit och färga den andra röd med litet 
"cochineal" (se candy). Begagna "cochineal" varsamt. För många droppar kunna förstöra kolören af caken. 

Brun: — 1/4 kopp smör blandas med 1 kopp socker, tillägg 3 väl vispade ägg, 2 matskedar grädde, 1 kopp mjöl, 

1 tesked "baking powder", 2 matskedar rifven chokolad. Bakas i hvarf, det öfriga är nog för tre hvarf af hvart 
slag. En tredjedel af detta är nog för en vanlig cake, men för en fest, tag hela detta recept. 

FYLLNING. — Gul och brun: 2 koppar mjölk,2 matskedar corn stärkelse upplöst i mjölk, 2 ägg, 2 koppar socker; 
låt mjölken koka upp, tillsätt sockret och cornstärkelsen, koka och rör sen i äggen. Dela smeten i två delar, rör i 
en del två matskedar chokolad, och i den andra 1 tesked mandelextrakt. 

Hvit: — Vispa hvitorna af tre ägg till ett hårdt skum, tillägg 1 kopp pulveriseradt socker och saften af en lemon. 
När caken lägges ihop, så lägg de bruna hvarfven i bottnet med gul fyllning, på detta den röda med den bruna 
fyllningen, sedan ett hvitt hvarf med hvit fyllning och sen gul, etc. Äfven kunna hvarfven läggas efter smak. 

Apelsin cake (Orange cake). — 1 1/2 kopp socker, 1 kopp smör, 2 1/2 kopp mjöl, fem ägg, 4 matskedar söt 
mjölk, 2 teskedar "baking powder". Bakas i hvarf. 

Fyllning. — 1 kopp socker, 2 matskedar smör, 2 ägg och saften af två apelsiner; rör allt tillsammans och koka till 
en jelly. För lemon cake så tag lemons i stället för apelsiner. 

Apelsin cake (Orange cake). — Vispa hvitorna af 8 ägg och gulan af 5 ägg, hvar för sig. Blanda 2 koppar socker 
och 1/2 kopp smör, tillägg äggen, 1/2 kopp kallt vatten, 2 1/2 kopp mjöl, 2 teskedar "baking powder", det rifna 
skalet och saften af en apelsin. Af denna tages 1 matsked för glaceen. Bakas i hvarf och lägges ihop med denna 
glacee: Flvitor af 2 ägg, 2 koppar socker, och 1 matsked apelsin saft. Glacera toppen också. 

Sammet cake (Velvet cake). — 2 koppar socker, 6 ägg, (lemna 3 hvitor för glacee), 1 kopp kokande vatten, 2 1/2 
kopp mjöl, 1 matsked "baking powder" i mjölet; bakas i tre hvarf. 


Glacee: Till de väl vispade ägghvitorna läggas 6 matskedar pulveriseradt socker och 1 tesked lemon extrakt. 



BAKELSER, DOUGHNUTS, etc. 

Mandel bakelser (Almond cookies). — 1 kopp smör. 1 kopp socker, gulan af 3 ägg, 1 pound mandel, skalad och 
rifven. 1 1/2 tesked "baking powder" samt nog mjöl att göra blandningen styf. Ställes i ett kallt rum öfver natten, 
smetas i små formar och gräddas i en varm ugn. 

Chokolad bakelser (Chocolate cookies). — 6 matskedar rifven chokolad, 2 koppar socker, 1 kopp smör, 1/2 
kopp kalt vatten, 2 ägg, 1 tesked soda, nog mjöl att kalla ut. Gräddas i en varm ugn. 

Små sockerbakelser (Cookies). — Två koppar socker, 1 kopp smör, 1 kopp sur grädde, 3 ägg, af hvilka gulorna 
och hvitorna vispas hvar för sig, en tesked soda. Vispa grädden och sodan väl tillsammans. Degen göres så mjuk 
som möjligt för utkafling. Gräddas i en hastig ugn. 

Bakelser utan ägg (Eggless cookies). - 2 koppar socker, 1 kopp smör, 1 kopp mjölk, 1/2 muskott, 1/2 tesked 
"baking powder." Tillräckligt mjöl för utbakning. 

Graham bakelser (Graham cookies). - 2 koppar rifvet lönnsocker (maple sugar) blandadt med 1 kopp smör, 1 
ägg, 1 kopp sur mjölk, 1 tesked soda, och nog Graham mjöl att kafla ut. Begagna hvitt mjöl på bakbrädet. Brunt 
eller hvitt socker kan begagnas i stället för lönn. 

Amerikanska Valnöt-bakelser (Hickorynut-cookies). — 2 koppar socker, 2 ägg, 1/2 kopp smält smör, 6 
matskedar mjölk, 2 teskedar "baking powder," mjöl nog att kafla ut. 1 kopp hackade amerikanska valnötkärnor 
blandas i degen. 

Krydd bakelser (Seed cookies) — Blanda 1/2 pound smör, 3/4 pound socker, tillägg 1 1/2 pound mjöl, 1 ägg, 

1/2 gill rosvatten, en nypa soda, upplöst i litet varmt vatten, blanda väl och tillägg fenkol, kardemummor eller 
andra kryddor efter smak. Kaflas ut tunna. 

Kokosnöt bakelser (cocoannt cookies). — 2 koppar ter, 1 kopp smör, 2 ägg, 1/2 rifven kokosnöt, nog mjöl att 
kafla ut, tunnt. 

Lemon bakelser (Lemon cookies). — 1 ägg, 1 kopp socker, 1/2 kopp smör, 3 matskedar mjölk, 2 teskedar 
"baking powder, 2 små lemons, saft af båda, och det rifna skalet af en lemon samt mjöl nog att kafla ut. 

Lemon bakelser (No. 2) — 1 kopp socker, 2/3 kopp smör, 1/2 tesked soda upplöst i 2 matskedar kokande 
vatten, 1 tesked lemon extrakt, mjöl nog att kafla ut. 

Sand bakelser (Sand cookies). — 2 koppar socker, 1 kopp smör, 3 koppar mjöl, 2 ägg (lemna en hvita för 
glacee), kafla ut degen tunn och skär ut i små kakor. Bestrykas med ägghvita, beströs med kanel och socker samt 
dekoreras med. mandel eller russin "impresser." 

Gul mandelspån (Yellow almond cakes). — 6 ägg slås i ett fat och vispas tills det är fradgigt och tjockt, då 
ilägges sakta och under flitig vispning 1 full kopp siktadt socker samt vispas tills sockret Är smält. Då ilägges 
3/4 pound söt- och några bittermandlar, fint hackade. En half kopp skiradt, färskt smör röres tills det är hvitt och 
pösigt, då det blandas väl tillden andra massan; sist köres något öfver en pint mjöl. Då allt är väl 
sammanblandadt, bredes massan på smorda, släta plåtar i 4 tums breda ränder tvärs öfver plåten och 3—4 ränder 
på hvarje plåt. Dessa strykas så jemna som möjligt och af en silfverdollars tjocklek samt lika tjocka i kanterna, 
hvarefter de öfverströs med grofhackad mandel, insättas i varm ugn, och då de fått gulbrun färg, dragés plåten i 
ugnsöppningen Derefter skäras med en skaip knif de långa ränderna tvärs öfver i 1 1/4 tums breda stycken, 
hvilka varsamt lossas med knifven och genast krökas öfver en smal kafvel. Om de bredas för tjocka, blifva de ej 



möra. Dessa bakelser äro mycket goda och äro bäst som färska, men kunna äfven förvaras några dagar i mycket 
varmt rum. 

Brun mandelspån (Brown almond cakes). — Brunt pudersocker bredes på ett fat, ställes att torka och siktas 
genom florsikt; deraf tages 1/2 pound; 1/2 pound finhackad sötmandel bredes på en ren plåt, ställes i ugnen 
under ständig tillsyn och röres ofta om deri, tills mandeln är ljust brynt. För resten förfares som i föregående 
recept är nämdt. 

Pepparkakor (Ginger cookies). — 1 kopp socker, 1 kopp sirup och 1 kopp smör uppkokas tillsammans. Tillsätt 
två teskedar soda, 2 teskedar kanel, 2 teskedar kryddpeppar, 2 teskedar ingefära samt mjöl nog att göra degen 
tillräckligt styf för utbakning. Utkaflas mycket tunnt. Bakas i en varm ugn. 

Doughnuts. (No. 1.) — 2 koppar mjölk, 1 kopp socker, 1/2 kopp smör, 1/2 kopp flott, 1 kopp jäst deg, (sponge 
yeast), 2 ägg; tillsätt nog mjöl att åstadkomma en styf deg: låt den jäsa. Då den är uppjäst, utbaka den. Sedan 
doughnutsen uthuggits, få de stå qvar på bakskifvan tills de jäst upp. Stekas i kokhett flott och doppas medan 
ännu varma i pulveriseradt socker. 

Doughnuts. (No. 2.) — En kopp socker, 1 1/2 kopp sur mjölk, 1/2 kopp smör, 2 ägg och en tesked soda. 

Kryddas med muskott. Stekes som föregående. 

Doughnuts. (No. 3.) — Blanda genom att sikta ett par, tre gånger 2 teskedar "baking powder" med en qvart 
mjöl; vispa 2 ägg med en kopp socker och tillsätt en tekopp nysilad mjölk (eller hellre, om omständigheterna så 
medgifva, hälften grädde), och krydda med muskott. Blanda alltsammans tillhopa, med undantag af litet mjöl att 
kafla ut degen i. Stekes i kokhett flott. Vatten kan användas i stället för mjölk genom att tillsätta en tesked smör. 
Stekas i kokhett flott. 

Doughnuts. (No. 4.) — Två qvarts mjöl, 4 teskedar "baking powder", en tesked salt, två koppar socker, två ägg, 
en half muskott, rifven, en matsked smält smör; blanda med kall mjölk. Stekas i kokhett flott. 

Crullers. — Två matskedar af hvardera af smör, socker och mjölk, två väl vispade ägg, en tesked "baking 
powder" och nog mjöl för utkafling. Stekas i kokhett flott. 

Goda Crullers. — 6 matskedar smält smör, 6 mat skedar socker, 6 ägg och mjöl nog för att kafla ut. 

Fritters. — Fyra väl vispade ägg, 1 qvart mjölk, 2 teskedar "baking powder", 1/2 tesked salt, nog mjöl att 
åstadkomma en smet. Stekas i kokhett flott, besttös med socker eller ätas med sirup. 

* 

Banana cake. — 1 kopp socker, 3 matskedar smör, 3 ägg, hvaraf 2 hvitor, lemnas till glasyr, 2/3 kopp söt mjölk, 
2 koppar mjöl, 2 teskedar "baking-powder". Socker och smör blandas väl, och äggulorna ivispas; sedan tillsättes 
mjölken och mjölet, hvari "baking-powder" blifvit blandadt; sist tillsättes den väl vispade ägghvitan. Massan 
utbakas i 3 kakor och gräddas i ej för varm ugn. De två ägghvitorna, tillsammans med 1 kopp pudradt socker, 
vispas till glasyr. Kakorna läggas t illsammans med glasyr och bananas, skurna i långa skifvor. 

Sand-cake. — 1/2 kopp smör, 2 1/2 kopp socker, 1 kopp sur grädde, 1 tesked soda, 5 ägg, 3 teskedar ingefära, 3 
teskedar kanel, 1 1/2 tesked kryddpeppar, 1 1/2 tesked nejlikor samt mjöl. Sockret och smöret arbetas 
tillsammans. Grädden och sodan vispas gemensamt. De väl vispade äggen och de öfriga ingredienserna iröras 
och mjöl nog att göra en tjock smet. Bakas i 3 hvarf. Glasyr lägges emellan hvarje hvarf. 

Sirup cake (Malasses cake). — 1/2 Kopp socker, 3 matskedar smör, 2 flott, 1 kopp sirup, 1 väl vispade ägg, 1 
kopp tjock sur mjölk, 1 tesked soda, 1 tesked kanel, 1 tesked nejlikor, 1/2 tesked ingefära, 1/2 muskot, 1/2 kopp 
russin och 2 1/2 kopp mjöl. Sockret, smöret flottet, sirupen och kryddorna ställas på elden tills kokhett. När det är 
litet afsvalnat, blandas det med mjölken, sodan, ägget och mjölet. Gräddas i en ej för varm ugn. 

Mandel kaka. (cake). — 2 koppar socker (bäst) 1 "granulated" och en 1 pulveriserad. 10 stora eller 12 små ägg, 



2 koppar mjöl, (det bästa är icke för godt) 2 teskedar "baking, powder", 2 teskedar mandel "extract". Aggen och 
sockret vispas väl tillsammans 1 timme, då mjölet och "baking-powder", väl blandat, tillägges. Bäst att man har 
en svensk 

mandel panna af koppar att baka den i. Om bakningen sker i en vanlig ugn så är det bäst. Mest värme, bör hållas i 
botten af ugnen. Bästa resultatet om man bakar den i en "gasoline stove", ty en sådan har den bästa värmen i 
bottnet. Kakan efter bakt, glasereras med strut glasering och garneras med krokbakelser. 

Krokbakelser. — 3 ägg, 1 kopp socker, 1 kopp mjöl. Tag ett ägg, litet socker och mjöl och arbeta det väl med en 
träsked, tillsätt ett ägg i sänder och litet socker och mjöl under bearbetning, tills allt är slut. Man tager af smeten 
1 matsked i sänder och lägger på en bleckplåt. Gräddas i en varm ugn. Medan de äro varma krökas och kokas de 
på en rund sticka i groflek af ett qvasthandtag. Glaseras med struts-glasyr. 

* 


CANDY. 

(KONFEKT.) 


För att uti det egna köket kunna tillreda god candy är det nödvändigt att känna candy-kokningens grunder eller 
dess stadier. 

Först förvandlas sockret till sirup. Det sker bäst genom att till hvarje 2 1/2 pound socker taga 1 pint vatten oen 
koka det i en glacerad gryta tills det fått ett uppkok. Siru pen tillsättes med litet gelatin, en ägghvita och skummas 
väl. Om den tillätes att kallna efter den blifvit skummad så hafva ni sockersirup. Efter det den kokt ytterligare 10 
—15 minuter och fått kallna erhålles Rock candy. Vid ytterligare kokning finner man att trådar bildas, när skeden 
tages från sirupen. De äro sköra som glasbitar. Doppar man hastigt skeden i kallt vatten blir sirupen hård och 
spricker sönder. Vid detta stadiet tillsättes 1 tesked "eream of tartar" och af denna sirup göres de flesta candy 
sorterna. Innan de olika fasonerna utarbetats,tillsättas kryddor, lemonsaft, apelsin syra, smör m. m. För 
karameller kokas sirupen längre. 

Plåtar, fat och alla kärl som brukas vid candy kokning, böra smörjas med färskt smör eller flott. 

Candy färgas med fruktkolörer eller med cochineal. 

1/2 uns cochineal, 1/2 uns eream tartar, 1 dram alum och 1/4 pint vatten. Cochineal och vattnet sammankokas till 
hälften. Sedan tillsättes eream tartar och alum och slås på buteljer. 

Sirap candy (Molasses candy). — 1 kopp sirup, 2 koppar socker, 1 matsked ättika, litet smör och lemon syra. 
Koka 10—15 minuter, hvarefter en tesked soda tillsättes. När det är kallt dragés det mellan händerna. 

Konfekt candy. — 1/2 pint grädde, 1 pound socker, 1 kopp smör, 8 matskedar chokolad, 2 koppar sirup. 

Grädd konfekt (Cream candy). 2 1/2 pound socker, 1 pint vatten, 1 tesked eream tartar. Bör koka tills trådar 
bildas vid skedens borttagande från sirupen. De som önska apelsinsmak, vanilla eller chokolad kunna få det 
genom tillsats deraf. 

Kokosnöt droppar (Cocoanut drops). — 1 rifven kokosnöt; 1 kopp socker; hvitan af ett ägg, väl vispadt. Allt 
bör arbetas väl tillsammans och hällas droppvis på smördt papper och kokas 10—15 minuter. 

Kyssar (Kisses) — 2 ägg, 1 kopp socker, litet smör, 1/2 kopp mjölk, 1 tesked eream tartar, 1/2 tesked soda och 
mjöl nog att göra en styf deg. Lemon syra eller vanilla efter smak. Flelt små kakor eller droppar ställas på smordt 
papper och bakas i varm ugn. 



Karameller (Caramell). — 1 pound socker kokas med litet vatten; när vattnet är så inkokt att sockret kan 
utdragas i trådar, så tages en träpinne, som doppas i vatten, derefter i sockret och så åter i vatten. När det socker 
som fastnar på pinnen, är hård t som glas, så är det färdigt att lyftas från elden. Deruti blandas någon essens,t.ex. 
orange eller vanilla. Sockret hälles på en förut oljad och väl af torkad skifva samt skäres, innan det kallnar, i 
form af karameller. 

Höjd konfekt. — 1 pound siktadt socker och 8 äggulor arbetas i ett fat 1 timme; derefter nedröres noghvetemjöl 
att göra en deg, essens ihälles och degen utkaflas till en dubbel slants tjocklek. Skäres i olika fasoner samt sättes 
på smorda plåtar, beströs med socker och bakas i varm ugn. 

Praktiska kyssar (Practical kisses). — Hvitan af 4 ägg vispas till ett skum, 1/2 pound fint socker röres i litet i 
sänder och litet essens med lemon vispas till mycket lätt. Droppas från en sked på smordt papper och gräddas 
tills de fått färg. 

Lemnon droppar (Lemon drops). — Saften af 5 lemons tillsättes med så mycket socker som kan röras i saften. 
Kokas för 5—6 minuter. Droppas på smordt styft papper. 

Hallon droppar (Raspberry drops). — 1 pound saft, 1 pound socker och hvitan af 2 ägg väl vispade, blandas väl 
tillsammans. Droppas på smorda plåtar och torkas i svag ugnsvärme. All slags frukt kan användas härtill. 

Papcorn bollar. Upplös 1 uns hvitt gummi arabieum i 1/2 pint vatten, sila och tillsätt 1 pound socker och koka 
till sirup. För ändamålet kan äfven sirup användas. Denna sats hälles öfver nyss "popped cora" och rullas t ill 
bollar. 

* 


DRYCKER. 


Den naturligaste, förträffligaste och sundaste dryck, som på ett tillfredsställande sätt kan släcka törsten, är 
rent,friskt källvatten. Det håller i sin mån stoff-vexlingen vid makt. emedan det afkyler, förtunnar och renar 
blodet, stärker magen, bibehåller hjernan och nerverna vid deras sunda tillstånd, gör menniskan lugn, glad och 
munter, samt bibehåller helsan bättre än något konstgjordt medel. Men om vattnet skall kunna uppfylla sitt 
vigtiga värf som dryck, bör det vara godt, d. v. s. det bör vara svalt, färglöst och klart samt utan minsta lukt och 
smak. Godt vatten bör vara friska personers enda, dagliga dryck. Ett glas vatten på fastande mage och ett glas en 
timma efter eller mellan måltiderna bör höra till ordningen för såväl friska som sjuka. Långsam drickning eller 
litet i sänder släcker i allmänhet törsten med en mindre qvantitet dryck, än om man dricker hastigt och 
oförsigtigt, hvilket kan medföra högst olycksbringande följder. Den som för en enkel diet har mindre behof af att 
dricka, än de, som lefva högt och förtära stark föda, och sällan nöja sig med källvatten, och hvilkas onaturliga 
törst ofta kräfver sådana drycker, som ruinera kassan, helsan och sedligheten. 

Det har ofta satts i fråga, huruvida det är nyttigt eller skadligt att dricka under måltiderna. I regien är det skadligt, 
i synnerhet beträffande kolsyrade drycker, såsom 

lemonad, m. fl. Men att släcka den under måltiden uppkomna törsten samt tillfredsställa magens behof af 
flytande ämnen, bör man icke förneka sig, blott det ej blifver en vana att skölja ned maten. God mjölk från friska 
kor är en tjenlig dryck. Sol mjölk, utspädd med vatten, släcker törsten Och gifver näring. Färsk kärnmjölk, som är 
fri från smör, är en helsodryck. 

Jästa drycker. — Det är ett allmänt godt bruk att tillverka jästa drycker för eget husbehof. Men om dessa 
drycker skola fylla, sitt ändamål, är det nödvändigt — hvarje praktisk husmoder vet detta — att alla 
ingredienserna eller beståndsdelarnc dertill äro af bästa beskaffenhet. Såväl humle som malt, socker, sirup, 
honung, jäst och vatten måste vara af prima, slag, eljest blifver den tillagade drycken icke allenast dålig, utan ofta 



mycket skadlig. 

Sockerdricka, friskt och väl tillagadt, är i allmänhet en tjenlig dryck, äfven för febersjuka personer. 

Svagdricka är oskadligt för fullväxta personer och i synnerhet godt, för kroppsarbetare, såvida det är väl kokt, 
lagom beskt och ej för färskt eller för gammalt. 

Hemmagjordt vin, i synnerhet drufvin,rätt tillagadt och fritt från alkohal (se receptet) är, måttligt användt, vid 
vissa tillfällen nyttigt. 

Beträffande starka, spirituösa drycker, såsom bränvin, öl, porter, m. fl., så är den lyckligast lottad som aldrig vant 
sig vid någon af dem, och med säkerhet veta vi, att den bäst och längst bibehåller sin helsa, och i många 
hänseenden känner sig lyckligare, som minst brukar dessa drycker. Den tron, att dessa ämnen stärka kroppen och 
skydda mot köld är alldeles falsk. Väl upplifvas och värmes kroppen för en stund, men desto större slapphet och 
svaghet följer efter,och den,somdricker en sprithaltig dryck såsom medel mot köld, fryser mycket lättare ihjäl än 
en nykter. Måttligt brukade göra de, som det kan tyckas, ingen synbar skada, men ett öfverdrifvet bruk deraf 
medför, som hvar man väl vet, de bedröfligaste följder; och då den förrädiska gränsen af måttlighet så lätt kan 
öfverskridas, är det under alla omständigheter bäst att alldeles afsäga sig bruket af dessa drycker. Måtte den dag 
ej vara långt borta, då vårt svensk-amerikanska folk kan jubla öfver att också hafva gjort sitt till för 
spritdryckernas utrotande eller åtminstone bannlysande till deras rätta platser: laboratoriet och apoteket. 

Kaffe, måttligt användt, är ett kraftigt stimulerande medel, som höjer lifsandarne, muntrar upp lynnet, förjagar 
trötthetskänsla och sömnlust, befordrar matsmältningen efter starka måltider samt i allmänhet ökar hjertats 
verksamhet. Men omåttligt brukadt åstadkommer det förslappning och är skadligt. Kaffe är, så att säga, det 
"svagare könets" bränvin. Kaffe älskande fruntimmer, som missbruka den doftande drycken, märka snart, att 
kaffet och alkoholen likna hvarandra derutinnan,att de verka liksom piskan på oxen, en kraftutveckling, som ej 
kommer från det stimulerande medlet, utan som kroppen sjelf får bekosta. Liflighetstillståndet blir - allt kortare 
och behöfver för att vidmakthållas allt starkare doser, och sedan tager slappheten vid, med ty åtföljande 
hjertklappning, kongestioner åt hufvudet, hysteri, försvagad syn, sömnlöshet försvinnande aptit, rubbningar i 
månadsreningen, o. s. v. Kaffe bör aldrig gifvas åt barn, dels af ofvannämda skäl, dels emedan det förhindrar 
upptagandet af nyttigare lefnadsmedel, såsom mjölk, m. fl. 

Kaffe bör ej förtäras på fastande mage, utan att det förenas med frukosten, ej heller af personer med hjertlidande 
eller hjertklappning, af hafvande- eller barnsängsqvinnor, af sjuka och konvalscenter, under febrar och 
inflamationer.Ju varmare kaffet drickes, desto hetsigare och skadligare är det. Kaffets fina arom förnimmes allra 
tydligast vid en temperatur af ungefär 80' R. 

För beredning af godt kaffe fordras godt vatten och goda bönor. Två tredjedelar Java och en tredjedel Mocca 
säges göra det bästa kaffet. Bönorna böra alltid rensas, tvättas samt gnidas med en handduk, tills de blifva rena 
och torra. Derigenom aflägsnas en mängd orenlighet och man kan på detta sätt finna, om de,hvilket ofta är 
fallet, äro förfalskade. Röstningen sker bäst i en långpanna och bör försiggå långsamt under om rör ing. När 
bönorna äro ljust kastanjebruna, afbrytes röstningen; derefter tillsättes socker och omröres grundligt, tills bönorna 
blifvit öfverdragna med ett ogenomträngligt skäl af karamell, som hindrar de aromatiska ämnena att bortgå. 
Förvaras sedan i en bleck-kanna med tätt lock. Om kaffet, såsom på många ställen sker, rostas, tills det blifver 
svartbrunt, har det ej mycket mera värde än träkol. Aromen är borta och en vedervärdig, vidbränd olja har 
bildats. 

Målningen bör ske omedelbart före beredningen, ty aromen bortgår mycket hastigt. Kaffet bör vara finmalet, om 
man ej vill göra sig saker till misshushållning; men en förståndig husmoder låter ej sin sparsamhet gå så långt, att 
hon kokar kaffe på gammal sump. I allmänhet kokar man kaffet alltför länge, hvarigenom det förlorar sin äkta 
smak, och blifver beskt och illaluktande. 

Theets verkningar äro ungefär desamma som kaffets och bör ej drickas just före man går till sängs, om man vill 



undvika sömnlöshet. Bleksotspatienter samt nervösa och hysteriska qvinnor böra ej dricka the Förtärdt i omåttlig 
mängd och för starkt tillagadt åstadkommer det en egendomlig ångest, stundom upphör hjertat att slå och en 
känsla af förestående qväfning förnimmes. Man bör undvika attdricka the, dels emedan det är ytterst svårt att 
upptäcka om det är förfalskadt, dels emedan det slappar matsmältningsförmågan och nervernas verksamhet. 

Chokolad är för friska personer med god matsmältning en närande, helsosam och nyttig dryck. Många föredraga 
att tugga på torra chokolad-kakor framför att förtära vare sig vatten- eller mjölk-chokolad. Är ett godt medel mot 
diarrhé. Om varan är god och oförfalskad pröfvas genom att låta en liten bit smälta i munnen, då ingen 
sammandragande eftersmak får märkas. Chokolad-kakor böra ega en ljus, rödbrun färg samt vara glatta och 
jemna i brottytan. 

* 


RECEPTER. 


Kaffe. — I matsked finmalet kaffe för hvarje kopp, blandadt med något ägghvita. Kokhett vatten är bäst, emedan 
det är mjukare. Låt kokningen försiggå 8—10 minuter och låt det sedan stå stilla 5—6 minuter tills kaffet sjunkit. 
Det färdiga kaffet bör hafva en ljusbrun färg. Många lägga 2/3 af det malda kaffet i kallt vatten och låter det koka 
ungefär 8 minuter samt tillsätta sedan den återstående 1/3, röra om väl och låta det sjunka. 

The. — 1/2 tesked the för hvarje kopp; häll på litet vatten och låt det stå 5—6 minuter i en kanna med tätt lock 
och häll sedan på nog med kokande vatten. 

Chokolad. — Tag 6 matskedar rifven chokolad, eller 8 chokolad och 3 kakao, upplös detta i en qvart kokande 
vatten, koka det hård t för 15 minuter, tillsätt en qvart fet mjölk, låt det koka upp och servera det varmt. Detta är 
nog för 6 personer. 

Citron sirup (Lemon sirup). — Saften af 10 citroner utpressas, skalet af 1 citron rifves fint; detta slås 
tillsammans och får stå 6—8 timmar. 4 pounds hvitt, godt socker kokas 

till en sirup; då denna svalnat, silas saften i och röres om, och buteljeras derefter. 1 matsked är tillräcklig för 
hvarje glas vatten. 

Lemonad (Lemonade). — 1 gallon vatten uppkokas med 1 pound socker, den utpressade saften af 4—6 citroner 
samt 1 kopp godt vin eller vinbärssaft. Färdig att serveras. 

Ägg-lemonad (Egg Lemonade). — Lemonad på safter med kallt vatten och socker samt ett ägg till hvarje glas 
vispas väl tillsammans. Är - en god dryck utan ägg. 

Mjölk-lemonad (Milk Lemonade). 1 1/2 pound bitsocker upplöses i en qvart kokande vatten med 1/2 pint 
citronsaft och en qvart mjölk. 

Lemonad med linfrö (Lemonade with Linseed). — 10 matskedar hela linfrö kokas i 1/2 gallon vatten tills det 
blifver litet simmigt, då fröen frånsilas. Häll vattnet sedan i en tillbringare och tillsätt saften af 2—3 citroner samt 
socker efter behag. Är en god dryck mot förkylning. 

Mjöd af honung (Mead of honey). — 1 gallon honung och 6 gallon rent vatten hällas i en stor förtent gryta; på 
en ren sticka, som stickes ned i grytan, gör man ett märke der lagen slutar, tillsätter ytterligare 2 gallons vatten 
och låter alltsammans koka friskt, under flitigt skummande, tills det gått ned till märket på stickan; litet humle 
tillsättes, och då det kokat ännu en stund, uppsilas lagen i stenkrukor, som äro fria från afsmak. Sedan lagen 
afsvalnat, ivispas jäst, hvarefter kärlen omviras väl med flerdubbelt linne och tillåtas stå 2—4 dagar, och silas nu 
i sten kr us (jugs), ytterligare tillsatt med saften af 4 citroner samt litet kanel, och lemnas i fred under 14 dagar. 
Hälles derefter på buteljer, som korkas väl. Är färdigt för användning efter 30 dagars förlopp. En god 



dryck.sockerdricka. — 4 gallons lent vatten, 3 koppar hvitt socker, 2—3 koppar god humle (i en linnepåse), 1 
skalad citron och 1/2 kopp russin kokas från 4—6 timmar. Så snart det börjar blifva ljumt, vispas jästen i, 
antingen 1 pint bagarejäst eller, om sådan ej kan erhållas, slå kokhett vatten på två matskedar groft rågmjöl, låt 
det afsvalna och rör i 2 kakor af "compressed" jäst, upplöst i litet ljumt vatten. Sedan denna jäst fått jäsa, 
uppvispas den i det ljumma drickat och får jäsa tills dagen deipå, då det silas och buteljeras. Bör ej gömmas 
länge ty då spränger det buteljen. 

Sirups-dricka. — 6 gallons vatten, 1 pint sirup och 2 små händer humle kokas 3—4 timmar öfver frisk eld. Då 
det börjar blifva ljumt ilägges jästen och kärlet öfvertäckes med mångdubbelt linne. Då drycken börjar hvitna, 
silas den och tappas på rena, torra buteljer (ej för fulla), korkas väl och sättas ned i källaren. Är användbart efter 
8 dagars förlopp. 

Ingefärs-dricka (Ginger drink). — 1 pound hvitt, godt socker, 2 i skifvor skurna citroner samt 2 uns 
sönderskuren ingefära läggas i en ren stenkruka; 1 gallon kokande vatten slås deipå, och kärlet öfvertäckes väl. 
Jästen ilägges då det blifvit sommarljumt. Spädes derefter med 1 gallon eller mera kallt vatten, öfvertäckes och 
får stå öfver natten. Silas och buteljeras. Färdigt efter några dagars förlopp. 

Drufvin (Grape vine). — Drufvorna plockas från stjelkarne; derefter tages lika delar bär, socker och vatten. I en 
4—6 gallons stenkruka läggas sedan ett hvarf bär, hvarpå strös ett hvarf socker, så ett nytt hvarf bär, så socker 
igen, o. s. v. tills bären och sockret är slut. Vattnet hälles sedan öfver och alltsammans får stå att jäsa. Då 
jäsningen börjar och bären flyta upp, bör man röra omkring i krukan, men man må ej krossa bären. Derefter 
ställes krukan på ett svalt ställe i köket under 8—14 dagars tid, väl betäckt med linne. 

Bären frånsilas sedan och mera socker tillsättes, om man önskar vinet sött. Får sedan jäsa under skumning, tills 
jäsningen upphör. Det bör då hafva ljusbrun färg och vara klart. Buteljeras sedan, men korkas helst icke på ett par 
dagar. Är ett godt vin och ringa arbete. Vin kan göras af andra bär på samma sätt. 

Bärvin. — Körsbär, krusbär, eller vinbär sönderstötas med kärnorna, hällas i en stenkruka, betäckas väl samt 
ställas i ett varmt rum att jäsa 4—6 dagar hvarefter saften utpressas eller urvrides. Lika mycket af socker och saft 
tillsättes i hälften af så mycket vatten som saft. Bör skummas ofta under jäsningen, som plägar pågå under 14— 
20 dagar. Buteljeras och korkas väl. Bör vara årsgammalt innan det användes. 

Vin,som kan begagnas genast.—Man tager bär efter lägenhet, stöter sönder dem tillsammans med kärnorna, 
silar massan och tillsätter hälften så mycket socker, rör om dugtigt, låter det sedan sjunka, skummar väl samt 
häller af den klara vätskan. Blandas med citronsaft eller gammalt vin och kan användas genast. 

Glödgadt vin (Hot vine). — 1 gallon vin och 1/2 gallon vatten sättes på elden med några bitar kanel, ett par 
krossade kardemummor samt socker efter smak. Sedan det kokat så länge att vinet fått smak efter kryddorna 
samt är lagom sött, frånsilas kryddorna, hvarefter vinet serveras varmt i koppar - eller kallt i glas. 

Lingonsaft. — Väl mogna lingon eller cranberries (tranbär) tvättas och sköljas och få afrinna på en duk. 3 gallon 
vatten och lika mycket brunt eller hvitt socker kokas ihop till 3 gallons sockerdeg, hvilken slås i en sten kr uka för 
att kallna. Dagen derpå hälles denna sockerdeg på 4—5 gallons af de rensade bären. Omröres hvarje dag och 
efter fjorton dagartillsättes litet kanel, några kardemummor samt litet vin, hvarefter krukan öfvertäckes väl. Efter 
6—8 veckors förlopp afsilas saften och tappas på buteljer, som korkas, hartsas och förvaras i källare. Begagnas 
om sommaren, uppblandadt med vatten, såsom en förträflig läskdryck. Bären kunna äfven stötas och saften 
utpressas, hvarefter lika mycket socker tillsättes som den erhållna saften. Kokas sedan och silas, tappas på 
buteljer som korkas, hartsas och förvaras i källare. 

* 
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Under denna rubrik förekomma hvarjehanda recepter som åro nyttiga, men som ej kunna införas under något 
särskildt kapitel. 

* 

Allmänna förvaringsregler. — Alla slags matvaror måste allt som oftast efterses, på det de ej må mögla eller 
skämmas. 

Allt som ligger i salt lake bör ses om, särskildt att laken ej är härsken samt att allt borttages, som flyter upp. 
Laken bör alltid stå öfver de förvarade sakerna. 

All syltad frukt och torkade saker böra efterses att de ej mögla. Frukt som börjar jäsa eller mögla kokas om. 

Tort kött, korf, skinka, m. m., som börjar mögla, tvättas i salt vatten och förvaras på en torr och luftig plats. 

Att tillreda potatismjöl. — Stor, grof potatis sköljes väl. Ett groft lakan eller linne bredes väl öfver något större 
kärl och deröfver rifves potatisen på rifjern. Emellanåt slår man litet vatten på linnet och omrör den rifna 
potatisen så att mjölet går väl igenom. Så fortfares tills potatisen är slut, och bör man noga efterse, att allt mjölet 
kommer ur linnet, h vil ket ofta begjutes med kallt vatten. Man fyller kärlet med vatten och låter det stå så att 
mjölet må väl sjunka. 

Sedan bortöses det mörka vattnet hvarefter rent ditslås och om röres väl. Med ombyte af vatten på mjölet 
fortfares tills vattnet synes så klart, som då det ditslogs för hvarje gång det ombyttes. Detta bör ske ett par gånger 
om dagen då mjölet bör omröras väl. Efter det vattnet afhällts, lägges mjölet på plåtar och torkas i svag 
ugnsvärme. 

Potatisgryn. — När potatismjölet legat så länge i ugnen att det kännes segt, uttages det, hackas och sållas, så att 
deraf blir lagom stora gryn. Sedan utbredas grynen på plåtar i ugnen att torkas, hvarefter de förvaras 

Kryddsill. — Färska sillar styckas och läggas i 1/2 gallon ättika, och få ligga deri till andra dagen, då de tagas 
upp. Dubbelt så mycket salt som socker blandas med kryddpeppar, starkpeppar m. m. och sillen och kryddorna 
läggas hvarftals. Man kan slå ättika öfver sillen om man så vill. 

Kryddsill. — Salt sill urvattnas, fläckas, benen borttagas hvarefter den skäres i små stycken. Lägges i en 
porslinsspilkum med hel- eller stött peppar, lagerblad, lök m. m. Ättika hälles öfver. 

Kryddsill. — God salt sill lägges i vatten 6—8 timmar, tages upp och klappas i linne samt fläckes i ryggen, då 
alla stora och små ben borttagas. Derpå skäres sillhalfvorna i smala strimlor (litet på snedden); dessa läggas i 
ordentliga hvarf på en djup asiett, och på hvarje hvarf sttös fint skuren rödlök, stött kry dd- och starkpeppar samt 
litet socker. Sedan öfverhälles vinättika och matolja, och efter en half timme kan sillen serveras. 

Senap. — Svart eller gul senap blandas i vinät t ika och litet sirup eller socker. Många bruka buljong i stället för 
ättika. Bör förvaras i kallt rum.Att tillreda löpe. — Samma dag en kalf slagtas, bör han två timmar förut hafva 
druckit tillräckligt med söt mjölk; när han sedan skäres upp, upptages magen samt vändes om, osten urstjelpes 
och plockas mycket väl, skinnet vändes derefter flere gånger, sköljes i många vatten, och bör derunder handteras 
varligt. Både osten och skinnet sköljas i färskt vatten hvarefter osten saltas med fint salt samt lägges tillbaka i 
skinnet, som hopfästes med en tråd, lägges i ett stenkärl och saltas någorlunda väl. Efter tre dygn tages löpet upp 
att torka. När löpet skall användas, lägges det aftonen förut i litet kallt vatten, hvarvid, då det ännu är godt och 
starkt, beräknas 1 matsked till hvarje gallon mjölk. Flvaije gång löpet har legat i blöt, beströs det med fint salt 
och torkas. 

Att tillverka löpe. — Magen af en kalf tages och rengöres väl. Gnides med salt och sköljes väl i kallt vatten. 

Saltas och får stå öfver natten. Dagen deipå tages 1 pint mjölk, 1 matsked helpeppar, 1 tesked hela nelikor, 2 glas 
bränvin, 1/2 tesked pulveriserad alum, lägges i en stenkruka och får stå 2 dagar. Då tillsättes 1 pint grädde och 2 
äggulor väl vispade. Är färdigt för att användas om 2 veckor. 



Nödfallsgrädde till kaffe. — Det kan förekomma att man behöfver, men ej kan skaffa sig grädde. I så fall kan 
följande grädde användas: 1 pint mjölk, 2 äggulor, 2 teskedar socker och 1/2 tesked potatismjöl vispas väl 
tillsammans i en panna samt ställes på frisk eld och vispas ifrigt tills det är kokvarmt. Då aflyftes pannan, men 
vispningen fortfar tills mesta hettan har afgått, då den kan nyttjas i brist på annan grädde. 

Att gömma kokt grädde längre. - God, söt grädde kokas som vanligt, afkyles och fylles på buteljer, som ställas 
sida vid sida i en stor kittel med kallt vatten. Denna ställes på elden och vattnet kokar. Så snart det kokar, tager 
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upp buteljerna, lackar öfver korkarna och ställer flaskorna ned i källaren. 

Att uppmjuka hardt specke-kött. — Rökt och för mycket torkadt specke-kött, synnerligast det som rökes på 
hösten, uppmjukas sålunda, att man upplöser belt litet salt i kalif vatten ocli lägger deri det hårda köttet 1—2 
dygn, tills det kännes mjukt, då det tvättas af, arklappas i linne 1 dygn och upphänges sedan i luftigt rum för att 
något torka på ytan. 

Frukt-pastn. — Hvad frukt man behagar förvällas och 

pressas genom en sikt. Pyreen blandas med samma vigt fint socker samt bör väl bearbetas. Massan fylles sedan i 
små hvita pappersformer samt torkas i sval ugn 3-4 dagar, hvarefter de äro färdiga att förvaras. 

Kött, som kännes hård t blir - fullt mört om 2 matskedar bränvin eller ättika påhälles då det är i häftigt kokande. 

Ättika. — Dufven ättika kan förbättras derigenom att ett stycke jäst eller surdeg ilägges och får stå på en varm 
plats. 

Frukt-ättika. — Man tager en stor stenkruka eller ett fat, hvari lägges skalen och kärnhusen af den frukt man vill 
använda till ii t tiksberedningen, öfverif ruktaffallet slås kokhett vatten, så att vattnet står öfver, ytterligare ett 
lager frukt affall ilägges, återigen kokhett vatten och fortsättes tilia kärlet är fyldt Befinner man sig i den varma 
årstiden, så ställer man kärlet varsamt i solen; under den kalla årstiden deremot ställes det i närheten af värmen. 
Några vidare tillsatser behöfvas ej. Efter 6-8 veckors jäsning erhålles en förträfflig bernstens-färgad ättika, som 
filtreras, tappas på buteljer och förvaras för vidare behof. 

Gamla nötter. — Om dessa läggas 48 timmar i varm mjölk, blifva de åter som färska.Lingon kunna förvaras hela 
året om de rensas och stötas råa. 

Sköljning- af flaskor. — Sand och kallt vatten Sr det bästa; äro de oljiga urkokas de med asklut. 

Behandling af ett hälster. — Ett hälster bör ej tvättas om det kan undvikas; bäst är att gnida det med en ren 
handduk och något fett då det är varmt. Lämpligast är om man har flere hälster. 

Omelett-panna får aldrig tvättas, utan gnides ren med salt och fett. Den får ej brukas till annat ändamål. 

Skalning* af lök och rif ning af pepparrot bringar ofta tårar i ögonen på den som skall förrätta detta arbete, men 
det påstås att detta kan förekommas derigenom att man håller en stor nål i munnen, halfva utanför och halfva 
innan för läppar-B«. Nålen drager den oljiga essensen till sig och arbetet kan utföras utan olägenhet. 

* 


FISKRÄTTER. 


Som föda står fisk under kötträtter, men å andra sidan öf ver grönsaker 1 näringsvärde. Fisk är lättsmältare än 
oxkött, om man undantager ål och lax, hvilka hafva mycket fett kött och borde ätas sparsamt både af barn och af 
dem som ej hafva god mage. Till dietisk föda kan åtminstone ej dessa fiskrätter rekommenderas, men fiskrätter 
på den dietiska matsedeln äro derför ej att förkasta, dels för deras amakvärde, hvilket ger en välbehöflig ock 



efterlängtad omväxling och dels för deras ringa näringsvärde som kommer blodfulla och korpu-lenta personer väl 
till pass. De fiskar, som lefva af rof, hafva vida bättre kött än de, som hemta sin föda af vattenväxter och 
förruttnade saker. De fiskar, som äro betäckta med fjell, hafva ett kött liksom bildadt af blad eller skifvor och äro 
af denna orsak mycket lättsmältare än skinnfiskar, som hafva en sammanhängande, groftrådig köttmassa. 

Med afseende på tillagningssättet är att märka, att fisk aldrig bör mortifieras, utan slagtas och amättas så fort som 
möjligt efter det den blifvit upptagen ur sjön. Vid rensningen iakttages den försigtigheten, att gallblåsan varsamt 
från-ekiljes, emedan fisken annars får sämre smak ock utseende. 

86. FISKRÄTTER. 

Äfvenså bör allt blcd omsorgsfullt aflägsnas från ryggbenet, emedan fiskar pläga vara mycket rika på inelfspa- 
rasiter, ocb om dessa skulle inkomma lefvande i menniskans tarmkanal, skulle de säkerligen ej vantrifvas i de 
nya förhållandena. All slags fisk är bäst i blomman af sin ålder. Medelstora fiskar, som kunna räknas dit, passa 
bäst att bakas eller stekas i ugn; stora, gamla, att kokas och små, unga, att stekas men man må ej förglömma* i 
synnerhet för de sjukas »kull, att all fisk är lättsmältare som kokt och serverad med syrlig B&8, än bakt och stekt. 

Kir fisk kokas lägges en matsked ättika och en matsked salt i vattnet och fisken lägges i först då, när vattnet 
kokar. 

1 allmänhet kan sägas att fisken är kokt, när fenorna släppa, hvilket vanligen sker efter 15—20 minuteis kokning, 
men kan dock af många skäl ej närmare bestämmas, utan bör man vid hvarje fisksorts kokning, med oförtröttad 
vaksamhet söka träffa det rätta ögonblicket, ty för mycket kokt fisk har förlorat en stor del af sin must, och half 
kokt fisk är ytterst oaptitlig och farlig. 

Om man nödgas koka fisk, som börjat lukta misstänkt, kan denna lukt borttagas, om man, mot slutet af 
kokningen, kastar några träkol i vattnet, men bör man helst låta förtärandet af sådan fisk höra till undantag. 

All slags fisk bör serveras väl varm, omedelbart efter tillagningen. 

De hufvudsakliga fiskslagen som kunna erhållas i de större städerna äro: 

SÖTVATTEN-FISK. SALTVATTEN-FISK. 

ENGERSKA. SVENSKA. , ENGELSKA. 

Black Basa Gös eller gäddart. Sea Bass. 

Perch, Abborre,- 

Eel. Ål. Eel. 

Pike. Gädda.- 

Salmon. Lax. Salmon._FISKEÄTTER. 87. 

SÖTVATTEN-FISK. SALTVATTEN-FISK. 

ENGELSKA. SYENSKA. ENGELSKA. 

Trout. Laxöring.- 

-Kabeljo. Cod. 

Cat Fish. Lake. Burtbot. 

-Flundra Flounders. 

-' Helgeflundra. Hobbut. 

Herring. Sill Herring. 


Guldfisk. Blue Fish. 










Sturgeon. Stör.- 

White Fish. Sillart.- 

-Makrill. Mackerel. 

Sunfish. Klumpfisk.- 

-Torsk. Hatldock. 

Smelts. Nors. Smelts. 

Dessa fisksorter äro icke lika med de i Sverige under samma namn förekommande, men de höra åtminstone till 
dessa fiskarter. 

Vid inköp af all färsk fisk har man att iakttaga följande kännetecken på den friska varan: 

1) Gälarne skola vara vackert röda. Het händer stundom, att fiskare smörja hvitnade gälar med blod, men detta 
upptäckes genom gälarnes tvättning med vatten. Gråaktiga fläckar på gälarne göra äfven fisken förkastlig. 

2) ögonen skola vara glänsande klara och få ej vara infallna. 

ATT LUTA FISK. 

Torr, hvit stockfisk bultad litet på skinnsidan med en yxhammare. Af fiskarna huggas eller sågas hvarje halfva i i: 
8 stycken, som läggas i en balja med kallt vatten. Efter 2 dagar tvättas hvarje bit mycket väl, hvarefter vattnet af 
hälles och fisken lä. ge i i annat kallt vatten och efter några dagar tvättas den ånyo och lägges i annat vatten. Med 
en knif skäres skåror i skinnet, hvarigenom luten bättre går igenom, el- 
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eller ock afdrages så mycket af skinnet som vill lossna (det afdragna skinnet kan torkas och brukas att klara kaffe 
med). 

Af J£ gallon ekaska och fyra gallon vatten kokas lut. Då den kokat en stund, ilägges ungefär \ kanna släckt kalk 
och då luten kokat, tills den synes skuren, är det nog. Då askan sjunkit och luten synes klar, silas den upp i en 
balja och får stå lill andra dagen att sjunka. Den bör vara klar som vatten. 

Den vattnade fisken nedlägges med skinnsidan upp i baljan. Den staika, klara luten Öses deipå. Luten bör stå 
öfver fisken. Hvarje dag bör man se till fisken och plocka om styckena, så att de som varit öfverst komma i 
bottnen. Efter 6— 8 dagar upptagas de mest svalda b i tar ne och läggas i vatten, som dagligen Ömsas 2-3 gånger 
och eftersom man har brådtom att få fisken i ordning. Har man mycket brådtom dermed, så skär man köttet löst 
från skinnet då lutsmaken fortare dragés ur i vattnet. 

Man kan luta torr ösk med soda och kalk. 1 pound af det förra och 1 pint af del senare upplöses i varmt vatten och 
blandas med så mycket kallt vatten att det står öfver fisken. Den vändes ofta medan kalken sjunker till botten. 

Det är icke bra att fisken sväller allt för fort, ty då kan den bli för lös utvändigt och likväl vara hård inuti. 

BAKT ELLER UGNSTEKT FISK. 

Härtill passa bäst medelstora och medelgamla fiskar af Fike, Trout, Blue Fish, Bass, White Fish och Mackerel 
och, om stora nog, kunna de fyllas med "breadstuffing." — En väl rensad fisk, t. ex. Pike (gädda) torkas med en 
torr handduk, och insidan ingnides med salt och peppar. Derefter lägges den med ryggen uppåt i en med smör 
smord långpanna, litet vatten hälles i innan den sättes i ugnen; bestrykes med smör; när den "är half stekt, 
upptages den och öfverstrykes med ägg-FISKRÄTTER. 
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hvita, sammanvispad med grädde, samt beströs med fint, rifvet bröd, som är uppblandadt med mjöl. Den lägges 
nu tillbaka i långpannan (.i en ring, så att fisken biter i sin egen stjert) och färdigstekes. Den kan ock färdigstekas 








vid första insättningen, men bör då ofta öfverösas med såsen. Serveras med kokt potatis ooh garneras med 
persilja. 

KOKT FISK. 

Alla Utbära fiskar kunna kokas och anrättas med såser. Stora skäras istycken; på små borttagas hufvudet och 
stjerten. Fisk bör kokas öfver sakta eld i litet vatten och skummas noga. Många tycka om starkt kryddad fisk; 
andra åter svagt kryddad. Starkt kryddad fisk kan erhållas om den kokas på följande sätt: I £ gallon vatten lägges 
1 lök, 1 morot, 2 neli-kor, 2 matskedar salt, 1 matsked ättika, 1 tesked peppar, saften af $ lemon, och litet dill. 
Kokas 1 timme. Silas. Derefter lägges fisken i och kokas öfver sakta eld. Upptages när den är väi kokt och lägges 
på anrättningsfatet. Garneras med persilja. Såsen af redes med 1 vispad äggula, mjöl och grädde. Serveras i 
särskild skål. 

Många koka fisk inlindad i en serviett i salfcadfc vatten. Andra koka fisk i en § gallon vatten, 2 matskedar salt, 1 
kopp ättika och litet dill. -Får stelna, till gelee och serveras kall. 

En del fisk blir bäst om den brynes i smör efter det den är kokt, t. ex. stor Sturgeon. Kokt fisk med pepparrots- 
eller senaps-sås är en af svenskar mycket omtyckt och god rätt. 

HALSTRAD FISK. 

Små fiskar kunna stekas hela, större böra skäras upp 1 ryggen, ryggbenet borttages och delas i två halfvor. Torkas 
med en torr handduk. Gnides i ättika, peppar och salt, eller90. 
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vältras i rifvet bröd, blandadt med mjöl, eller blandning af rifvet bröd, mjöl och ägg eller endast gnides med 
smör. Hälst-ret smörjes och uppvärmes 'innan fisken lägges på, för att den ej skall fastna. Kär fisken är stekt, 
smörjes den med smör, peppras och saltas. Många halfkoka fisken först och halstra den sedan,och andra åter 
halstra den först och koka den efteråt. Halstrad fisk serveras med tomatos-sås, bruna bönor eller grönsaker. 

STEKT FISK PÄ PANNA. 

AU slags småfisk såsom: nors (smelts), klumpfisk(sun fish), små abborre (small bass), sill (herring) är bäst att 
steka. Stora fiskar kunna skäras upp i ryggen, ryggbenet borttages och fisken skäres i bitar. Fisken rensas väl, 
hufvudena borttagas, torkasmed torr handuk, mjölas (cornmjöl är bäst) eller vältras i rifvet bröd, stekes på båda 
sidor i smör, olja eller flott. Garneras och serveras med brun stekt potatis. Brunstekt lök och oskalad potatis 
serveras med stekt sill och tunn mjölksås hälles öfver sillen. Många steka salt fläsk först och färsk fisk sedan i 
samma panna, och andra steka fisk lindrigt och stutva den sedan i mjölk. 

STUFVAD FISK. 

Nästan all slags fisk duger att stufva. Fisken rensas, hufvudena borttagas och om de ej äro för stora, stufvas de 
hela i smör, persilja, salt, peppar, mjöl och rifvet bröd. En kastrull smörjes med smör. De rensade fiskarne 
iläggas bredvid hvarandra. Ofvanpå lägges salt, peppar, rifvet bröd, smör och litet vatten. Lock pålägges och 
deipå stekes den i ugn eller vid sakta eld. Väl rengjord fisk fläckes,FISKRÄTTER. 
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ryggbenet borttages, styckas och kokas i buljong som är rikt kryddad. När den är färdigkokt tillsättes 1 kopp 
ättika, 1 vispad äggula, litet grädde och litet mjöl brynt i smör. Såsen och risken serveras gemensamt. 

Fisk stekt i flottyr. — Fiskarne Hås, urbenas och on 

de äro stora, skäras fileterna uti fyra delar. Töre anrättningen läggas fileterna en timme uti en "marinad," 
bestående af citronsaft, finhackad persilja, lökar skurna i skifvor, hela starkpepparkorn och något salt. När 
fileterna skola stekas, torkas de på något linne, doppas i en frityrdeg och stekas uti varm flottyr. Sedan uppläggas 
de på en bruten servett och garneras med stekt persilja. En skarp- eller tomatos-sås serveras särskildt. 



Obs. Gös cg nar sig bäst till denna anrättning. 

Fiskfärs. — Göres bäst af gädda, annars af allt hvad man afskräder då man jernnar fiskfileter. 1 pound fiskkött, 1 
pound smör, \ pound hvetebröd uppblandadt med litet mjölk, 5 äggulor, salt muskott, grädde. J?är ti sk köttet är 
skildt fian ben och skinn, stötes det i en mortel. Derefter upptages köttet, och brödet lägges i morteln samt stötes 
några minuter. Hägg så smöret ibland brödet. Härefter litet omsänder af fiskköttet och gulorna, saltet och 
muskotten. Stöt det ytterligare en god stund, så att det blir väl sammanblandadt. Drif derefter fiskfärsen igenom 
en sikt. Slå nu färsen i ett fat och arbeta den med en spade, så att den blir jemn. Iblanda dä och då litet söt grädde. 
Tarsen pröfvas på följande sätt: en liten kula göres deraf och lägges i kokande vatten; om några sekunder 
upptages den. Är kulan för hård, så iblandas mera grädda; är den deremot för lös, iblandas några äggulor.02. 
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Fisk pudding. — Fisk, rensad, skrapad och urbenad, \ pound smör, 2 äggulor, 1 ägg, 2 matskedar mjöl, grädde, 
salt, peppar, muskott. När fisken är väl skrapad och alla fina ben äro borttagna, stötes den i en mortel; sedan den 
blifvit finstött ilägges smör och fortsättes med stötningen. Under tiden iblandas ett omsänder af äggen, kryddas 
med salt, peppar och muskott. Derefter iblandas hvetemjöl och spädes med grädde (en liten qvantitet omsänder). 
Af fiskfärsen göres en liten kula, som kastas i kokande vatten några minuter, derefter upptages den ocb pröfvas; 
är färsklimpen för hård, tillsättea mera grädde; skulle den deremot vara för lös, köres mera mjöl. Färsen arbetas 
nu med en sked tills den blir smidig och lätt, nedlägges härefter i smord, och mjölad eller bröad form. Lock 
pålägges och formen ställes i en kasttull med så mycket kokande vatten i att det når upp till hälften af formen. 
Färsen får koka häri, men ej för häftigt, ty dä stiger puddingen för fort. Små formar kokas eller gräddas på 
ungefär en timme, större deremot på 1 A eller något längre. När puddingen är färdig, låter man formen stå 
upptagen från pannan några minuter, så att fiskmassan kan sätta sig något; man befarar då ej att puddingen 
spricker söuder. Då den är uppstjelpt, garneras den med hummer- eller kräftstjertar och såseras med en hvit sås 
med ostron, kapris-, räk-, hummer- eller kräftsås. 

Obs. Man kan äfven smörja formen med kräftsmör, i stället för gult smör, så förhöjer det puddingens utseende. 
Anm. I stället för hvetemjöl kan tagas hvetebröd, uppblött i mjölk. 

Kadgiori på fisk. — Fisk, smör, lök, risgryn, fiskbui-jong, cayennepeppar, salt, mjöl, ägg. Denna originella 
fiskrätt härstammar från Indien. Den tillagas på följande sätfe skär fileterna från väl rensad fisk (passande här t ill 
äro i synnerhet gös, torsk och kolja), och dela dem i stora tärnin-FISKRÄTTER. 83. 

gar. Dessa tärningar stekas hastigt uti smör några minuter. Salta fisken något och låt den stå att hållas varm. 
Finhacka nu en lök och bryn den lätt och hastigt, Blanda i löken sköljda och 7äl torkade prima risgryn (£ pound 
till en fisk). Häll sedan fiskspad öfver risgrynen så mycket att det står öfver dubbelt så högt som grynen. Detta 
kokas i 12 minuter öfver elden, dragés sedan hån elden och ställes uti ugnsöppningen tills risgrynen kännas 
mjuka. Iblanda då fisktärningarna tillika med några hårdkokta, finhackade ägg jemte några skedar hvit sås, en 
knifsudd cayennepeppar och något smör, fördeladt uti små bitar. Upplägg nu rätten uti pyramid på serveringsfatet 
och slå något brynt smör ofvanpå. Denna särdeles delikata fiskrätt serveras riktigt varm. 

Fiskkroketter. — Kokt kall fisk, smör, ägg, mjöl.bul-jong, salt, peppar, muskott, rifvebröd, stekt persilja, flottyr, 
grädde. Fisken skäres i tärningar, smör smältes i en kasttull, mjöl tillmättes och det får fräsa litet; sedan påspädes 
buljong, att det blir en tjock sås, som afredes med några äggulor och gi adde, derefter tillsättes peppar, salt och 
muskott, fisken lägges deri och får uppkoka. Om det ej är nog fast, kan man afleda det med en tesked potatismjöl, 
blott i en matsked grädde, och ge det ett uppkok. Då det kallnat, formas kroketter i hvad fason som helst, hvilka 
doppas i ägg och rifvebröd, stekas i flottyr och anrättas med persilja» i midten eller vid sidorna. 

Kokt aborre. — Fisken fjällas väl och urtages, sköljes och lägges i kokande, lätt saltadt vatten tillika med några 
qvistar persilja. Serveras med persilje- eller smörsås. Särskildt serveras kokt, råskalad potatis. 

Stafvad aborre. — Aborrar, smör, persilja.flnhackadt citronskal, salt, peppar, mjöl, rif ve bröd. En panna 
smörjes94. 
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med smör,persilja ilägges.hvaref ter de rensade aborrarne nedpackas tätt bredvid hvarandra. Ofvanpå dem 
kommer slutligen ett hvarf smör, persilja, dill, mjöl och salt. 2 matskedar vatten tillhälles på hvartannat pound 
fisk, locket pålägges och rätten får koka öfver måttlig eld. Upplägges på varmt fat. Såsen tillsättes med 1 pint sur 
grädde och vispas väl. Den slås på fisken och serveras med råskalad, kokt potatis. Obs. Citron kan uteslutas om 
man så vill. 

Aborre kokt i hvitt Tin. — Aborre, hvitt vin, buljong, lagerblad, persiljebukett, några strån gräslök, 2 nelikor, 
salt, muskott, smörmjöl, anjovissmör. Rensa och tjella några vackia aborrar, lägg dem i en smörbestruken panna, 
slå öfver dem hälften af vin och hälften buljong, en bit lagerblad, persiljebukett, gräslök, nelikor, salt och 
muskott. Låt fisken färdigkoka deruti; upplägg den sedan på fat. Uppsila fiskbuljongen och slå den åter i 
kastrullen samt af red deu med smörmjöl. När såsen är tillräckligt sinimig, köres en bit an-jo vissmör. Slå såsen 
öfver fisken och servera den. 

Anjovislådn. — Anjovis, rifvebröd, hackad persilja, smör, kall, kokt potatis. En eldfast karott (form) smörjes 
med smör, och besttös med rifvet bröd, deri lägges ett lager kall potatis, skuren i tunna skifvor, deröfver ett hvarf 
väl rensad och benfri anjovis och deipå ytterligare ett potatishvarf. Alltsammans beströs med hackad persilja och 
rifvet bröd, Ii tet smält smör slås öfver och formen insättes i ugnen. Då man anser den färdig, uttages den och 
serveras. 

Kokta flandror. — 4 flundror, salt, peppar, hel persilja, rifven pepparrot, litet vatten. Fisken rensas, sköljes och 
skäres i två delar midt öfver. Kryddorna och vattnet kokas upp, fisken ilägges, kokas 10—15 minuter och 
anrättas. Spadet, som ej får vara för salt, ihopkokas, silas och seiveras tillFISKRÄTTER. 

95. 

fisken tillika med pepparroten. Man kan äfven koka pepparroten med fisken för att gifva denna smak. 

Griljerad gädda. — En större gädda fjellas och fläckas (ryggbenet urtages) , hvarefter hon torkas med linne och 
gnides väl med salt, hvarefter hon får ligga i flere timmar, torkas i ugn och skäres på snedden i ordinära skifvor, 
hvilka »först doppas i samman vispade ägg, grädde och smält smör och sedan i rifvet bröd, samt stekas gulbruna 
i smör i stekpanna. Serveras ensamt med söts or tås eller till hvarjehanda grönsaker vid aftonmåltider. 

Kromgädda. — En gädda på 3 eller 4 pound är läm pligast till denna rätt. Upplöses, rensas, tvättas väl med en 
blandning af ättika och vatten och torkas med en handdiak. En rymlig kasttull sättes på elden med £ gallon vatten 
och tillräckligt med salt och då det kokar, ilägges kromgäddan med ryggen nedvänd; lock pålägges och då 
gäddan kokat tills fenorna lätt lossna, tages kasttullen af och spadet silas. Gäddan stjelpes varsamt på ett varmt 
fat för att hon ej må gå sönder, och serveras genast med smält smör och rifvea pepparrot, eller pepparrots-sås, 
hvartill spadet användes. Den som vill kan lägga peppar, lagerblad och litet smör i spadet hvari gäddan kokas. 

Rimmad gädda. — Gäddan skäres upp i ryggen, hufvudet klyfves, innanmätet urtages, fisken torkas väl. saltas 
med en handfull salt, ihoplägges och saltas utanpå, får ligga 2 dagar, afsköljes och kokas i vatten. Serveras med 
gräslök-sås eller stufvade morötter. 

Har man flere gäddor, läggas de på hvaradra öppna. Vill man fjälla dem, kan det äfven göras. 

Ugnstekt gädda. — 1 gädda om 2 pound, smör, »ait. När gäddan är väl fjällad och rensad, skårar man den i ryg- 
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gen efter längden, den lägges på en plåt, saltas och begjutes med smör samt får steka i varm ugn tills den är väl 
genom-färdig, tages då af plåten och anrättas med oliver omkring. Lägg litet smör och mjöl på plåten, vispa upp 
detta med hvitt ▼ in och några skedar buljong till en lagom tjock sås, som silas och serveras i skål. Man kan 
äfven servera pikant sås dertill. 

Stekt gädda. — Gädde, smör, rifvebröd, salt, ägg. Fisken fjällas, rensas och klyfves, benen bortskäras, styckena 



doppas i ägg och salt, bröas ock stekas i smör. Serveras med smält smör. Det fir dock heller icke ovanligt att man 
serverar den med lingon, kapris-sås eller blott ät t ika. 

Gädda stekt på halm. — En stor gädda fläckes i ryggen, men fjällas ej, benen borttagas, den tvättas väl, skåras i 
den köttiga sidan, som ingnides med salt och begjutes med smör, hvarefter fisken lägges med fjällsidan ned på 
halm, som med spaden införes i ugnen. Der får den stå tills den blifvit gulbrun, men bör ofta öfverstrykas med 
smör. Ugnen bör vara varm. Serveras genast med kapris- eller anj o vis-sås. 

Kokt gös. — Gösen fjällas, urtages och sköljes, fenorna och stjerten klippas jemna. Fisken lägges i 
kallftvattenjätt sal-tadt och kokas. Under tiden skummas fiskspadet väl. Den upptages försigtigt och garneras 
med persilja. Till gösen kan serveras smör-, ostton- eller senaps-sås, eller också smält smör med hårdkokta, 
finhackade ägg jemte hackad persilja. 

Stekt gös. — Jemnstor gös, olja, salt, peppar, citron, lök, persilja, ägg, grädde, mjöl, flottyr, sås. Gösen fjällas 
och uppskäres i ryggen så att inelfvorna och benen kunna borttagas, men hufvudet och stjerten qvarsitta. Fisken 
marineras några timmar på följande sätt. Fägg fisken på ett porslinsfat, Ulgg under och på den hackad lök,salt, 
peppar, pers ilja, citronskifvor, befriade från skal och kärnor, till sist litet matolja.FISKRÄTTER. 67. 

Fägg öfver fisken ett oljadt papper och ställ den på ett svalt ställe. Något innan fisken skall stekas, upplägges den 
och torkas på linne, hvarefter den neddoppas i sammanblandadt ligg och grädde och ruUas i mjöl samt stekes i 
flottyr. Man bör noga tillse att det blir en öppning i ryggen. När nu flaken är färdigstekt upptages den, lägges på 
gråpapper, så att det feta må utdragas, saltas lätt och lägges på serveringsfatet. Dess rygg fylles med persiljesmör 
samt öfvergjutes med en god sås och garneras med stekt persilja. Kätten bör serveras riktigt varm. 

Kokt helgeflundra. — De små äro bäst, ty man kan koka dem hela och derigenom bevara saften i dem, men 
vanligen måste man skära dem i skifvor eller till ett stycke nog stort för en anrättning. 1 alla fallen kokas den som 
torsk och serveras med kapris-sås, anjoYis-sås eller kräft-sås. 

Kabeljo. — Kabeljo, smör, mjöl, hårdkokta, däckade ägg, hackad persilja. Fisken urvattnas väl, skäres i lagom 
stora bitar, kokas i kallt vatten på ej för stark eld tills den är mjuk, upptages och vattnet får afrinna. Smör smältes, 
deri vispas så mycket hvetemjöl man behöfver, sås påfylles med spadet af fisken och kokt vatten, att ej såsen blir 
för salt, silas, äggen och persiljan iröras. Om man så vill, sättes litet engelsk senap i såsen, som serveras i skål. 

Kokt lax. — 1 5-pound-lax, 1 tesked stött salpeter, 2 matskedar stött socker och 1 pound fint salt. Faxen gnides 
utanpå med salt, Öppnas i ryggen, urtages och torkas, hufvudet och ryggbenet bortskäras, men ej bukbenen. Den 
lägges på en bräda med salt, köttet gnides med salpeter, socker och 6 matskedar salt blandadt tillsammans, det 
öfriga saltet strös öfver, hvarefter fisken lemnas i 2 dagar, upptages, aftorkas och uppsattes med spjelor, hänges 
att torka i luften och sedan att rökas i 2 dagar. När den serveras.af putsas det rökta, tunna skifvor skäras på 
snedden, så att de blifva breda samt anrät-98. 
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tas och garneras med persilja. Dertill serveras vanligtvis spenat med förlorade 'dgg eller ock endast förlorade ägg. 

Rökt lax i snäckor. — Rökt lax, smör, gräddsås, citronsaft, 1 ivitpeppar, rifvet hvetebröd, kräftsmör. Rökt lax 
befrias från alla fina ben samt skäres i stora tärningar, stekes hastigt i smör, fuktas med några droppar citronsaft 
och kryddas med peppar. Till sist slår man sakta några skedar gräddsås pä laxtärningarne och färgar med 
kräftsmör. Faxstufningen lägges derefter i smorda snäckor och besttös med stekt, rifvet bröd. Snäckorna ställas i 
ugnen några ögonblick och amättas sedan på bruten servett, garnerade med en bukett persilja. 

Inlagd lax. — Fax, salt, kryddpeppar, lagerblad, persil-jestjelkar, några blad gelatin. Faxen rensas, fjällas och 
sön-derskäres i små eller stora stycken och kokas i kort spad med garnering af salt, hel peppar, lagerblad och 
persiljestjelkar. När den är kokt upptages den och ordnas på «tt djupt fat. Spadet inkokas och silas öfver laxen, 
eller också lägger man några blad gelatin deri och klarar det med ägghvita. När det Ur klart silas det öfver fisken. 
Sedan laxen blifvit kall, anrättas den och garneras med fiskgeleen jemte grönt. Serveras med skarp sås eller 
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lf elkokt färsk lax. — Lax fjällas, rensas, sköljes och nedlägges i kallt vatten med tillsats af persiljestjelkar, salt 
ättika och kryddpeppar samt en bit lagerblad, om så önskas. Fisken får ett uppkok, hvarefter kitteln med den 
flyttas på svagare eld, tills laxen är färdigkokt. Den anrättas på bruten servett, garnerad med grönt. Smörsås 
serveras till laxen. 

Obs. Många föredraga fisken ofjällad, ty derigenom skall den bättre bibehålla sin fetma. 

Kokt saltad lax.—Lämpligaste Ditarne äro rygg-och stjertbitarne. Laxen bör vattenläggas helst qvällen 
innanFISKRÄTTER. 99. 

den skall användas, beroende på dess sälta. Lägges den i mjölk i stället för i vatten, vinner den i smak. Man kokar 
den i kort spad med tillsats af kryddpeppar, lagerblad och per-Silja. Till den serveras råskalad potatis och sötsur 
sås. 

I,;» x hallar. — 1 pound lax, 1 pound kokt kall potatis, 2 hela ägg, smör, stött hvitpeppar, grädde, rifvebröd. 
Laxen urvattnas och finhackas tillika med potatisen; äggen, litet grädde, rifvebröd och hvitpeppar vispas 
tillsammans, lax och potatis lägges deri och omröres. Denna blandning bör hafva en fasthet så att man kan forma 
bullar af den, hvilka bröas och stekas i smör. Serveras med smält smör eller korint-sås. 

Obs. All slags salt fisk tillredes på samma sätt. 

jLaxpndding*. — 1 pound salt lax, 2 pounds kokt potatis, skuren i tunna skifvor, smör, 4 ägg, 1 kopp grädde, 
peppar, litet muskott, rifvebröd. Laxen skäres i tunna skifvor, som urlakas i mjölk; grädde, ligg, peppar, och 
muskott vispas tillsammans. Smörj sedan en form eller panna och biöa den, lägg deri hvarftals potatis och lax 
(men packa ej) tills formön är fyld, häll derpå äggblandningen, strö helt litet bröd Öfver och lägg små bitar smör 
derpå, ställ formen i ugn och låt den gräddas cirka 1£ timme. Serveras med smält smOr. 

Obs. Sillpudding tillredes på samma sätt. 

jLaxlåda. — Salt lax skuren i tunna skifvor och med sältan urdragen, mjölk, oliver eller kapris, smör, ägg, 
grädde, peppar. Laxfileterna skäras i 3 delar, dessa rullas ihop öfver fingret och ställas i en smord låda, 1 oliv 
sättes i hvarje rulle, eller ock fylles den med kapris eller finskuren kokt potatis, ägg och grädde vispas 
tillsammans, peppras, hälles öfver och litet rifvebröd strös på, små smörbitar läggas deipå och lådan ställes i ugn 
att gräddas. Man kan äfven helt enkelt skära laxen i strimlor, lägga dem korsvis på hvarandra i lådan, hälla 
äggblandningen derpå o. s. v.ICO. 

FISKRÄTTER. 

Kokt laxöring. — Laxöring, salt peppar, några lagerblad, 1 lök, ättika. Fiskarna urtagas men fjällas icke, begjutas 
med varm ättika att det slemmiga afgar. Kokas i uppkokt vatten med salt och kryddorna. Väl uppkokt ställes 
fisken vid s5dan utan att koka. Färdig anrättas den på servett. Serveras med smält smör eller kapris-sås. 

J/tike med mjölk. — 1 pound fisk, rifvebröd, helpeppar, lagerblad, mjölk, smör, salt. Väl rensad fisk skäres i 
bitar, kokas i mjölk på sakta eld 1 timme, tillsättes med 2 matskedar smör, litet salt, helpeppar, lagerblad, 
rifvebröd. Serveras varm. 

Kokt In Hi sk. — Då fisken skall kokas, sönderskäres den, lägges i kokande vatten och saltas med hvitt salt, så 
att den bibehåller sin hvita färg, som anses för en raritet, ty ju hvitare fisken är i köttet, dess bättre är den. Fisken 
upplägges i sista ögonblicket på servett samt garneras med grönt och råskalad potatis. Den serveras med 
holländsk smörsås, smält smör eller brynt smör och senap. 

Kokt makrill. — Fisken rensas, sköljes och kokao tillsammans med några qvistar dill, peppar, salt och lagerblad 
med kort spad. Den upplägges på djupt fat och spadet öfverhälles. Särskildt serveras ättika till den. 

Griljerad makrill. — Makrill, salt, peppar, citronskifvor, olja, persiljeqvistar, smör, en half citron. Fisken 
uppskäres i ryggen, benen och inelfvorna borttagas, hvarpå fisken torkas och marineras med salt, peppar, olja, 



citronskifvor (citronen bör vara befriad från sitt skal) och persiljeqvistar. Efter en timmes tid upptages fisken och 
lägges på ett varmt hälster, halstras på begge sidor och öfverpenslas ofta med skiradt smör eller matolja, så att 
skinnet blifver brunaktigt och sprödt. När den anrättas på fatet, hälles deröfver 

FISKRÄTTER. 
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smält smör, hackad persilja, citronsaft, salt, peppar och förtunnad köttextrakt. En half citron lägges bredvid 
fisken. Serveras med samma sås särskildt. Äfven kan till denna fisk serveras brynt smör med stekt persilja, några 
droppar ättika samt salt och peppar - . 

Anm. Fisken anses bäst innan den slappt sin rom, derefter blir - den magrare. Eommen anses för en läckerhet. 

Stekt makrill-mjölke. — Mjölken förvälles uti vatten och får - afrinna samt upplägges på linne för att blifva riktigt 
ton - . Kryddas med salt, peppar, hackad persilja samt doppas i vispadt ägg, hvarefter den besttös med rifvet bröd. 
Den stekes sedan uti het flottyr, upptages med en hålslef och lägges på linne eller gråpapper samt saltas lätt och 
serveras på bruten servett, garnerad med stekt persilja. 

Kokt nors med rifven pepparrot. — Nors, ättika, salt, lagerblad, kryddpeppar, peppamot. När - fisken är - rensad och 
hufvudet bortskuret, Utgges den i kasttull, öfvergjutes med vatten, ättika och kryddor efter smak. Härefter kokas 
den, skummas, upplägges på karott, hvarpå något af spadet blandas med rifven pepparrot och slås öfver fisken, 
som är - färdig till servering. 

Stekt nors. — Kors, smält smör, ägg, rifvebröd, stekt persilja, flottyr, citron, salt. Norsen rensas väl, att blåsan 
blir urtagen på sidan, doppas i ägg, salt och rifvebröd, stekes i flottyr, anrättas på fat med persilja och några 
citronklyftor, omkring. • Smält smör i skål. 

Sardiner stekta i flottyr. — Sardiner rullas hastigt i mjöl och kastas i het flottyr, upptagas, saltas och amättas på 
bruten servett. 

Obs. Färsk anjovis behandlas på samma sätt. 102. 

FISKRÄTTER. 

Stekt färsk sill. — Sillen rensas, tvättas och kryddas, doppas i Ägg och rifvebröd samt stekes i smör. 

Stekt sill i pappor. — Väl vattenlagd sill (helst holländsk fetsill) rensas och klyfves, benen mtagas och den fy lies 
med en blandning af smör, hackad persilja och peppar. Ett hvitt papper bestrykes tjockt med kallt smör, besttös, 
om sa önskas, med rifvet bröd och sillen lägges häri, en i hvart papper. Papperet sammanvikes väl och stekes i 
smör tills det antagit en ljusbrun färg. När sillen amättas, serveras kokt potatis och fär.skt smör. 

Obs. Är man älskare af lök, så kunna några lök A kifvor läggas i hvarje sill. 

Kokt färsk sill. — Sillen rensas, torkas och lägges i kokande vatten, som är lätt saltadt, får sakta koka (ej för 
mycket) och af rinna; upplägges på fat och garneras mod persilja. Till den serveras en smör-, anjovis-, kräft-, lök- 
eller dill-sås. 

Spicken sill med dopp. — Sillen rensas och skinnet aftages, hvarefter den skäres i bitar och anrättas som hel på 
fat. Den garneras med kruspersilja och serveras med söt grädde samt finhackad lök, helst gräslök. 

Inlagd sill på tyskt sätt. — Små sillar, ej större än strömming, starkpeppar, spansk peppar, skalad och uti skifvor 
förväld lök, kokad vinättika. Lägg hvarftals med sill och ofvannämda ingredienser i glasburkar, påhäll ättikan 
kall och öfverbind burkarne. Efter fyra dagar är den skarpa, men välsmakande, sillrätten färdig till servering. 

Marinerad färsk sill. — Sill, citronskal, lagerblad, nelikor, timjan, kryddpeppar, salt, ättika, olja. Sillen rensas, 
torkas och doppas hastigt i olja, kryddas med salt, hvitpeppar 
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och griljeras på båda sidor, hvarefter den nedlägges i en glasburk hvarftals med några lagerblad, citronskal, 
kryddpeppar, ett par nelikor och några qvistar timjan. Derefter öfverslås kokt och afkyld ättika, burken 
öfverbindes väl och förvaras på svalt ställe. 

Silltmllai*. — 6 sillar, smör, mjölk, skorpor, peppar. Sillarne urvattnas och rensas ifrån ben, hackas samt blandas 
med stötta skorpor, ägg, mjölk och peppar. Af massan formas små bullar, som rullas i rifvet eller stött bröd och 
stekas i smör eller annat fett. Sillbullarne uppläggas i hög och garneras med potatis; serveras med korint-sås. 

Obs. Sillbullarne kunna äfven blandas med kokt kött, fisk, potatis eller risgryn. 

Stör. — En bit stör, som väger 1 pound, flås, halfkokas i litet vatten. Derefter lägges den i en långpanna, litet 
vatten hälles i pannan, tillsättes med smör, bakas en timme. Serveras med sin egen sås och brynta potatis. 

Kokt stockfisk. — Stockfisk, salt, smör, mjöl. Fisken bultas väl, lägges i vatten 1 dygn, upptages, benen 
urplockas och skinnet afflås, hvarefter den lägges i kallt vatten i en kasttull och får koka tills den är mör,hälles då 
upp på ett duren-slag att afrhma, och anrättas på fatet med litet sås öfver. Resten sås serveras i skål., 

Kokt torsk. — Fisken rensas, tvättas, lägges tillika med lefvern i salt och vatten några timmar, upptages.lägges i 
fiskpannan, öfverströs med salt, pannan påfylles med kokande vatten.såatt det står öfver fisken,som får uppkoka 
och koka sakta i 10 minuter, då den upptages och vattnet får afrinna. Anrättas på ett fat med servett. Fefvern 
skäres i 2 del ar. som läggas $ på hvar sida; man garnerar med persilja. Servera smält smör och citron i skäl eller 
smält smör, hårdkokta hackade &gg och persilja i skål till fisken. 

104. 

FISKNÄTTER. 

Stekt ål. — Ålen flås, urtages och torkas, skäres på snedden i tunna skifvor, som doppas i mjöl eller ock i ägg 
och bröd, kryddas och stekes i smör. Serveras med brynt smör. 

Kokt ål. — Ål, smör, mjöl, salt, persilja,citron. Skinnet flås af ålen, som skäres i 3 tum långa bitar. Dessa kokas i 
timme i kort spad med litet salt, upptagas, spadet skummas, smör och mjöl fräses,.påspädes med spadet att det 
blir en lagom tjock sås, litet mera smör ivispas, hackad persilja och citronsaft tillsattes. Serveras i skål. m 

IiiUoltt ål. -Ål, salt, ättika, peppar. Ålen flås.tvät-tas och putsas väl, befrias från fenor och hufvudet afskäres. 
Sedan skäres den på snedden i bitar, kokas med lagom kryddor och upptages. Spadet inkokas, skummas, silas och 
hälles öfver sedan det fått sjunka. Man kan tillsätta litet gelatin i spadet och klara det med ägghvita, så att det blir 
en vacker gelee, hvari ålen lägges, antingen i form eller karott. 

Al med grelee. — Alen flås, hufvud och fenor aftagas, fisken sköljes, sönderskäres, kryddas, kokas och upptages. 
Spadet befrias från det feta genom skumning. Får - koka upp med litet ättika, ägghvita och, om det finnes till 
bands, gelatin, vispas, silas och slås på fisken. Ålen upplägges på ett fat, garneras med geleet och dill samt 
serveras med ättika. 

Obs. Nästan all slags fisk kan beredas på samma sätt. 

Pressylta af ål. — Ålen flås, skållas, befrias från båda skinnen, fläckas, rensas från ryggben ocb fenor, skäres 
lindrigt och lägges i ett fat med groft salt, lagerblad, nelikor och peppar. 1 pound fiskfärs blandas med J pound 
vattnad, urbe-nad anjovis. Ålen aftorkas, utbredes, belägges med färsen, hoplägges längsefter, och en servett 
rullas hårdt deromkring och bindes med segelgarn, hvarefter den kokas 1 timme i fiskkittel med hälften hvitt vin, 
hälften vatten, morötter, persil-ja, lök och lagerblad; får - svalna i spadet. Servetten aftages, sköljes och omlindas 
åter och ålen hänges att kallna på ett luftigt och svalt ställe. 

Pressylta kan beredas af lake och annan fisk. 

Fisksylta. — Gädda, gös och aborrar kokas i salt vatten. När - de äro kokta, urtagas väl alla ben och fisken skäres 



i små bitar. Fiskspadet kokas med 2 väl skållade och urvattnade kalffötter, 1 liten knippa timjan, 2 lagerblad och 
litet peppar. När detta är kokt, kalffötterna mjuka och spadet geleeartadt, så, om man vill hafva det klart, vispas 3 
ägghvitor med litet ättika och slås deruti, samt låter det koka upp och silas genom en servett. Då har man t il lr eds 
hårdkokta ägg, skurna i tärningar, äfvenså rödbetor, hummer eller kräftor, om sådana finnas, hvilket allt lägges i 
vacker ordning i en form, och spadet slås deipå samt ställes att stelna. Fisktärningarna kunna ock läggas i formen 
innan geleen hälles öfver. 

* Pyramid af hummer och kräftor. 


RÄTTER AF HUMMER. 


Alla kräftdjur måste lefvande komma i kokkärlet: om de, när de fattas med händerna, ej draga stjerten kraftigt åt 
sig, Jiro de ej längre friska, utan hålla på att dö\ Sådana exemplar bör* *j V A pas. De äro bäst i de månader som 
haf var i namnet. 

Är - mycket svårsmält föda och förorsaka ej sällan akut magkatarr. De böra endast förtäras af friska personer med 
god mage. 

Kokt hummer. — När vatten är i full kokning, saltas det lätt och hummern lägges deri. Då den fått högröd färg 
och det lilla klobenet lossnar lätt är den kokt. Man beräknar dertill 15—20 minuter, allt beroende på hummerns 
storlek. När den är kokt upptages den och ställes till svalning; skall den gömmas en längre tid, så kan den 
qvarligga i sitt eget spad, ty då bibehåller den sin saft. 

Varm hummer natarel. — När den varma hummern är kl uf ven, upplagd på bruten servett och garnerad med 
grönt, så serveras till den färskt smör upplagdt på asiett.l 10. 

HUMMER. 

Hummerpastej. — Små bakade smördegspastejer, kokt hummer, kardinalsås, madera, hackad persilja. Hummern 
kokas och skalas. Stjert och klor skäras i tärningar och kastas i en tjock kardinalsås med tillsats af några droppar 
madera och litet finhackad persilja. Några minuter innan rätten serveras, vännäs pastejerna i ugnen och fyllas 
med nämda hummerstufning. De anrättas på bruten servett. 

Hummerpnddingr. — Fiskfärs, hummer, hummersås. En slät form beklädes invändigt med en god fiskfärs. I 
Midten lägges en hummerstufning, som betäckes med ett lag färs, deipå lägges ett smöradt papper. Formen 
insättes i ugn uti vattenbad. När puddingé*n är gräddad, urstjelpes den varsamt på serveringsfatet och såseras 
med en god hummersås. Besten af såsen medföljer i skål, 

Hummer i dosa. — Hummern kokas ungefär i A minuter i lätt saltadt vatten. Då den är kokt, skalas den. önskar 
man, kan stjerten klyfvas eller skäras i skifvor. Hummern packas i dosor och köttet öfvergjutes med sin saft jernte 
buljong. Dosorna igenlödas. Kokningstiden är: 

för hel dosa.I& timme. 

för half dosa.1 „ 

H amm ersmör. — Då hummern är vattnad och rensad stötas de röda skalen i en stenmortel, så fint man kan, med 
en bit godt smör i hvarje stötning. Alltsammans lägges i en kopparkastrull och röres öfver elden, tills det är 
genomhett; då slås vatten deipå, och när det kokat en stund, sättes ett fint durchslag öfver en kruka; det röda 
smör, som flyter upp i kastrullen, skummas af och slås i du re h slaget, pannan spädes med litet kallt vatten-, man 
rör väl om deri, och låter det ånyo koka upp samt skummar, så länge något rödt smör flyter upp. Yill man ha 
mycket hummer-smör, så lägges en bitHT7MMEB. 111. 

smör i kastrullen, hvarmed röres väl om, hvarefter man späder med kallt vatten och skummar ånyo; men detta 





senare smör får - ej så stark färg som det första. Af detta hummersmör tages till stufvad hummer, pastej fyllning, 
röda såser, hummerpudding m. m. Men om man vill förvara deraf för längre tid, så behandlas det på följande 
sätt. Då hummer-smöret är - alldeles kallt, skäres ytan i fyra delar och upptages varsamt ur krukan, så att intet 
följer med af det våta som är derunder; sedan arbetas smöret med en stadig sked, att det blir - simmigt och vätskan 
skiljer sig ifrån; då lägges tillräckligt med fint bordssalt deri och arbetas länge med skeden, tills det blir - som en 
stadig deg och ingen droppe vått mera kan fås derur. Nu packas det tätt och hårdt ned i små burkar eller ölglas 
och förvaras i kallt rum; de kärd som skola gömmas längsta tiden, öfverströs med fint bordssalt och öfverbindas. 
Hummersmöret kan äfven uppkokas, då man låter det sjunka, af skummar varsamt allt klart smör, hvilket slås i 
glasatt stelna och förvaras. Små bollar af hummersmör kunna förvaras i saltlake. 

I! nmmermjtflk. — Då hummerskalen äro stötta med smör, lika som föregående, röras de i en kastrull öfver 
elden, tills de bli genomheta. Till ungefär £ gal. stötta skal uppkokas 1 gallon god mjölk, kastrullen lyftes af och 
hälften af mjölken slås nå hummerskalen och röres fort om samt afsilas genom hårsikt; den öfriga mjölken slås 
på skalen,som röras om, och mjölken afsilas till den första. Har man ondt om skäl, så kunna de äfven tredje 
gången afkokas med mjölk. Denna hummermjölk användes till hummersås, stufvad hummer, fin stufning till 
pastejer m. m„ samt, då den är alldeles kall, till spädning af röd fiskfärs. Om hummern är - gammal elk;r härsken, 
kan man ej koka skalen med mjölk, ty då skär den sig.Stufvade krabbor med spritärter. — Krabbor, salt, 
spritärter, rifvet bröd, smör, muskott, peppar, persilja, morötter (helst späda). Krabborna kokas i saltadt vatten, 
hvarefter de ställas till afsvalning. Under tiden kokas spritärter i vatten med tillsats af smör, salt, peppar, muskott, 
hackad persilja samt späda morötter skurna i tärningar. Låt innehållet sakta färdigkoka. Lägg derefter köttet af 
krabborna deri. Om man så önskar - iblandas litet rifvet bröd. Anrättas i hög på fat. 

Obs. I brist på krabbor kan hummer- eller kräftkött användas. 

Kräftstjertar. — Färska kräftstjertar förskämmas fort, hvilket kan förekommas, om man i en kastrull fräser 1 
kopp smör samt tillöker det med 1 kopp grädde, litet salt och socker. Deri lägges ungefär - i gallon kräftstjertar och 
skakas eller röres varsamt om, tills de bli genomhettade, då de sias upp på ett flått fat samt ställas i kallt mm och 
kunna då hålla sig några dagar - . Sålunda anrättade begagnas de som garnering kri ag gröna ärter, sparris, stufvad 
fisk, nr. m., samt till andra rätter. 

Salta hummer (konserverade hummer) som äro väl urvattnade fräses på samma sätt, men de fordra socker och 
kryddor för att bli smakliga. 

* 


RÄTTER AF OSTRON. 


Ostron hafva med rätta erhållit sitt höga anseende, ty £e Sro i hög grad närande, lättsmälta och välsmakande samt 
passa åt sj uka personer lika väl som åt friska. Den vätska de innehålla befordrar - matsmältningen. De reta aptiten 
och kunna förtäras i stor mängd, utan att matthetskänslan inträder. Om de förtäras kokta eller stekta, blifva de, 
liksom all hårdkokt ägghvita, hårdsraälta, och de böra derför helst förtäras i färskt, rått tillstånd och omedelbart 
efter det be blifvit öppnade. 

Bästa kännetecknet på friska ostton är: om en knif stickes in mellan skalen och skalet igenslutes genast efter det 
knifven borttagits, anses de lefva, men om skalet ej slutes efter knifven, äro de döende eller döda, och opassande 
att fortära Ostron i skalet kunna förvaras länge i saltvatten. 

När ostron kokas i mjölk eiler vatten eller stekas, böra de ej saltas förr än de tagas från elden eller äro färdiga att 
serveras. 


Ostron är o bäst i de månader som hafva r i namnet. 
Konserverade ostton äro ofta rätt goda. 114. 



OSTBON. 


Halstrade ostron. — Stora ostron torkas med en handduk, saltas och peppras. Ett passande hälster värmes och 
smörjes att ej osttonen må sticka fast, vändas ofta öfver elden så. att ei saften rinner hört. Bestrykas med smör 
och serveras varma. Ostron kunna ock doppas i ägghvita och vältras i rifvebröd. 

Ostron kunna äfven halstras i skalet. De kunna doppas i kokande vatten och halstras i halfva skalet, saltas, 
peppras och tillsättas med smör eller apelsinsyror. 

Ångrkokta ostton. — Ostton ångkokas i skalet. "När skalet öppnar sig äro de färdiga. Serveras varma med smör, 
peppar och salt 

Stekta ostton. — Osttonen brytas och lossas ifrån skalet, hvarefter de skäggas. Man får då se noga efter att inga 
skalskärf vor qvarsitta,kryddas med salt och peppar, helst cayenne, och rullas i nyrifvet hvetebröd samt stekas i 
smör tills de blifva ljusgula. Ofta anrättas de på sitt eget skal, som dessförinnan bör vara väl rengjordt. Särskildt 
serveras till ostronen citron. 

Viktoria-kroketter. — 12 ostton, 1 glas »hvitt vin, smör, mjöl, kräftsmör, salt, peppar, muskott, äggulor, ägg, 
rifvet hvetebröd, flottyr, persilja. Ostronen brytas, befrias från skägget och slås i en kastrull med vinet. De ställas 
derefter på elden några minuter, hvarefter de upptagas och läggas på linne tillsvidare. Afred nu ostronspadet med 
smör och mjöl och ilägg något kräftsmör, liera såsen med några äggulor samt krydda den. Ilägg sedan ostronen, 
ställ härefter krokettblandningen till svalning. Dä såsen är kall nog, fasonerar man blandningen i form af päron 
eller runda kulor, hvilka derefter rullas i rifvet bröd, hvarefter de doppas i sön-dervispade ägg samt så ytterligare 
i rifvet bröd. Kroketterna stekas i het flottyr, uppläggas på bruten servett och garneras med stekt persilja. 

astron i dosa. — Då ostrontiden är inne, kan man nedlägga ostron och förvara dem, tills ostronfisket förbjudes. 
Konserverade ostron äro rätt goda till stuf ningar och garnity-rer till fiskrätter, kroketter och pastejer. När 
ostronen äro brutna, skäggas de och lossas ifrån skalet samt få nedfalla i en kastrull tillika med saften och 
skägget. Derefter kryddas de med salt, peppar, en skifva lök och en bit af ett lagerbärsblad. Om man önskar, 
kunna några droppar hvitt vin tillsättas. Kastrullen ställes öfver elden, osttonen värmas några minuter, tills de 
antaga en fastare yta. De äro då färdiga att slås i dosa tillika med saften, hvarefter dosan igenlödes och kokas. 
Kokningen är för en pint-dosa i timme. 

Ostron kunna anrättas på hundra olika sätt, men de vanliga eller enda kryddor är smör, peppar och salt. 
Ostronpudding och ostronsoppa ko mm a under rubrikens "puddingar och soppor." 

* 


RÄTTER AF GRODOR. 


De bästa äro den gröna sorten med små svarta prickar. Blott låren användas och efter det de äro flådda och 
anrättade anses de vara en välsmakande rätt. 

Grodlår stekta i smör. — Grodlår peppras, doppas i mjöl, derefter i ägg och rullas i rifvet bröd, saltas lätt samt 
stekas i smör, anrättas och såseras med köttjus. 

Grodlår kokta i flottyr. — Grodlår, ättika, lök, morötter, persilja, svartpeppar, frityrdeg, flottyr. När gröd-låren 
äro flådda, kastas de några ögonblick i kokanke vatten, hvarefter de aftorkas och marineras några timmar med 
skifvor af lök och morötter, persiljeqvistar, litet vatten och ättika, samt kryddas med salt och peppar. Efter den 
nämda tiden upptagas de ur marinaden, torkas på linne och doppas i frityrdeg. Derefter läggas de genast i varm 
flottyr. När de erhållit en ljusbrun färg, upptagas de och läggas på sugpap-per. Anrättas på bruten servett 
garnerad med stekt persilja.Frikassee på grodlår. — Grodlår, buljong, hvitt vin, smör, mjöl, salt, peppar, äggulor, 
persilja, ättika eller citron. Kär grodlåren äro flådda, kastas de några ögonblick i kokande vatten, hvarefter de 



aftorkas och läggas i en panna samt Ofvergjutas med buljong och hvitt vin, kryddas med salt och peppar och 
kokas ungefär en qvarts timme. Låren upptagas varsamt och läggas i en annan panna tills vidare. Afred spadet 
med litet smör och mjöl. Liera det i sista ögonblicket med ett par äggulor, ett par små bitar smör jemte flnkackad 
persilja, saft och citron eller ättika. Uti denna sås läggas grodlåren och omskakas, hvarefter de anrättas och såsen 
Öfverstas. 

* 

No. 1. 

Dessert. 


FRUKT. 


Då menniskan af naturen är anvisad till frukt som näringsämne och då frukter innehålla syror, som äro 
välsmakande, lättsmälta, kylande och välgörande för helsan, borde ingen husmoder för ekonomins eller 
enkelhetens skull anse frukter hvarken som lyxartiklar eller för ringa att använda till föda, just sådana som 
naturen räcker oss dem. Det hindrar dock icke att med eldens och andra medels tillhjelp bereda rätter af frukt, 
som äro njutbara, välsmakliga, sunda och uppfriskande samt lämpa sig både för sjuka och friska och pk samma 
gång passa till dessert på hvilket bord som helst. 

Att på bordet hafva en "pyramid" af flere slags färsk frukt, garnerad med blommor och blad,passande för urstiden 
eller med sjelfva frukten.om endast med rosiga äpplen är icke blott prydande, utan sprider äfven kring sig 
aromatisk vällukt, som höjer trefnaden och retar aptiten, på samma gång frukt förtärd vid måltiderna befordrar 
matsmältningen ocb utöfvar med sina organiska syror och oljor kylande och lösande verkan på exerementen, 
hvilket medför stor välsignelse för personer som äro mest inom hus,arbeta med hufvudet och föra ett 
stillasittande lif. Bland frukter äro äpplen bäst; de äro lättsmälta, lösande och kylande. Äfvenså krusbär, 
vinbär,körsbär med vil kor att de äro väl mogna eller kokade. Ananas, persikor, aprikoser, drufvor och apelsiner 
äro likaledes kylande och lösande. Päron och plommon pröfva mera magen. Smultron, jordgubbar och hallon äro 
lösande och kylande och bäst, om de plockas före kl. 9 på morgonen, samt välgörande under sten-och giktplågor; 
blåbär äro något stoppande; förråd af inkokade lingon och tranbär borde finnas i alla hem att användas både till 
mat och till beredande af feberdryck. Svagt lemonvatten passar ock. till dryck vid sjukdomsfall, men bör aldrig 
förtäras vid måltider. Bananas är en mycket närande frukt. Mandel, njuten i öfverflöd, är skadlig. Nötter 
åstadkomma lätt hosta och sträf het i halsen. Kastanjer äro hårdsmälta. Chokolad är födande och helsosam, men 
bör förtäras utan kryddor. 

Det är många sätt på hvilka frukt amättas och förvaras för framtiden, men det enklaste och bästa är om man kan 
förvara dem friska. Äpplen, päron, apelsiner, banana m. fl. förvaras bäst genom att lindas väl med silkespapper, 
och bäddas i bomull samt förvaras i kalt rum. Från drufklasar plockas alla spruckna och skämda bär, hvarje 
stjelk, hvarif rån - bär borttagits bör växas eller lackas samt sedan hängas på sval plats eller bäddas i bomull. 

* cchapter name=" Torkad frukt 


TORKAD FRUKT. 


Frukt, som ej kan förvaras färsk, bibehålies bäst frisk genom torkning. Derför gör hvarje husmoder väl uti att 
sommartid förse sig med tillräckligt torkad frukt för vinterbehof. Det är visserligen förenadt med icke så litet 
arbete, men torkad kostar mindre, förvaras säkrare, samt kan lättare anrättas till kompotter, geléer, "pie," 
puddingar m. m. än syltad. 



körsbär med vil kor att de äro väl mogna eller kokade. Ananas, persikor, aprikoser, drufvor och apelsiner äro 
likaledes kylande och lösande. Päron och plommon pröfva mera magen. Smultron, jordgubbar och hallon äro 
lösande och kylande och bäst, om de plockas före kl. 9 på morgonen, samt välgörande under sten-och giktplågor; 
blåbär äro något stoppande; förråd af inkokade lingon och tranbär borde finnas i alla hem att användas både till 
mat och till beredande af feberdryck. Svagt lemonvatten passar ock. till dryck vid sjukdomsfall, men bör aldrig 
förtäras vid måltider. Bananas är en mycket närande frukt. Mandel, njuten i öfverflöd, är skadlig. Nötter 
åstadkomma lätt hosta och sträf het i halsen. Kastanjer äro hårdsmälta. Chokolad är födande och helsosam, men 
bör förtäras utan kryddor. 

Det är många sätt på hvilka frukt amättas och förvaras för framtiden, men det enklaste och bästa är om man kan 
förvara dem friska. Äpplen, päron, apelsiner, banana m. fl. förvaras bäst genom att lindas väl med silkespapper, 
och bäddas i bomull samt förvaras i kalt rum. Från drufklasar plockas alla spruckna och skämda bär, hvarje 
stjelk, hvarif rån - bär borttagits bör växas eller lackas samt sedan hängas på sval plats eller bäddas i bomull. 

* cchapter name=" Torkad frukt 


TORKAD FRUKT. 


Frukt, som ej kan förvaras färsk, bibehålies bäst frisk genom torkning. Derför gör hvarje husmoder väl uti att 
sommartid förse sig med tillräckligt torkad frukt för vinterbehof. Det är visserligen förenadt med icke så litet 
arbete, men torkad kostar mindre, förvaras säkrare, samt kan lättare anrättas till kompotter, geléer, "pie," 
puddingar m. m. än syltad. 

FRUKT. 

123. 

Frukt torkas i solen eller i svag ungsvärme och förberedes derför på många sätt. Det vanligaste är att, efter det 
bären äro väl rengjorda och kärnorna uttagna, torka och förvara dem i påsar eller lårar. Större frukt såsom äpplen, 
päron m. fi. skalas, delas i lika stora delar eller skäras i skifvor eller urtagas kärnhusen med en bleckpipa och 
frukten torkas hel. 

Många ångkoka, skala och torka frukten eller koka den i sockersirup och torka den sedan eller torkas frukt och 
bär tills de få ett tunt skinn och doppas sedan i socker eller karamellsirup eller ägghviteskum och färdigtorkas. 

Efterföljande recept lem nar exempel på de olika slagen: 

ÄPPLEN. — Medelstora äpplen skalas och skäras i 2—i delar eller i skifvor, kärnhuset borttages väl, läggas att 
torka i solen eller i svag ugnsvärme, uttagas emellanåt att svalna och efterses noga att de ej brynas. Dä de äro väl 
torra förvaras de i pappers- eller linnepåsar och användas till soppor och mos. Om man lägger den 2—8 timmar 
före kokningen i litet vatten och socker eller sirup så svälla de ut och koka di fort utan att bli sega. 

F1ELA ÄPPLEN. — Goda äpplen, som äro ovdinäi t stora skalas; kärnhuset uttages med en bleckpipa så att 
äpplet blir helt med ett hål igenom. Dessa torkas på samma sätt sora föregående och acvXndas lika. 

PAKON. — Goda päron förvällas helt litet i vatten, läggas på linne och skalas, från blomman skäres en djup 
skara i de päron, som äro små, stora skäras i 4 delar. Torkas som föregående; alla päronskalen kokas tills de 
lemnat mw ifrån sig, då spadet silas och kokas tills det blir sirup; kan tillsättas med litet socker. Då pärona blifvit 
litet skinntorra tagas de ur ugnen och doppas i sirupen och insättas åter enwtmd, uttages, doppas och insättas åter 
och så fortf åres 5—& gånger tills de äro torra. 

XRUSBÄR. — Ordinärt mogna krusbär af grön eller röd s&ci rensas väl från stjelk och blomfnas, sättas i 
mycket svag ugii A värme tills de bli genomhettade, då de tagas ur ugnenoch få svalna, insättas åter och fortsättes 
dermed tills de bli torra ellei Miles socker-sirup öfver dem hvarje gång de tagas ur ugn jn. De kokas i vatten tills 



de gå sönder, då spadet af silas, blandas med socker eller sirup och af redes med potatismjöl till In*»*. 


KÖRSBÄR. — Väl mogna körsbär utan stjelkar torkas 1'iäiA som krusbär. Stjelkarna bindas tillsammans i 
knippor och tcrKas och doppas i socker-sirup, så fortsättes tills de äro torra, linier tag ur kärnorna, hvarefter de 
hällas i kokande sirup och få ett uppkok, silas från och torkas eller tag hälften så mycket socker som bär och lägg 
i en kruka hvarftals bär och socker. Får stå 12 timmar, kokas från 5—8 minuter, frånsilas och torkas 

VINBÄR, SMULTRON", BLÅBÄR eller hvad slags bär 2m helst kunna torkas på samma sätt som föregående, 
men man kan bruka mer eller mindre socker, eller socker-sirup, när detta torkningssätt användes, allt efter bärens 
syrlighet. 

KONDERADE VINBÄR. — Stora, rediga klasar vinbär (Sköljas i vatten och bredas glest ut på linne, tills de bli 
väl torra: 2—3 ägghvitor vispas litet och få sjunka, all fradgan borttages väl, hvarefter en bärklase i sänder 
doppas deri, får väl afrinna samt doppas sedan i strösocker. Då bären äro väl betäckta med sockret, läggas de 
glest på torra fat och ställas för elden att torka. Serveras bland deserten eller bland andra bärsorter. Körsbär, 
vinbär m. fl. kunna beredas på samma sätt. 

* <chapter nam e=”Sylter 


SYLTER 


Alla de bar och fruktsorter, som skola syltas oeli förvara» i glasburkar, böra vara friska, nyss af plockade och ej 
för mogna. Sockret till syltning bör alltid vara af bästa slag — "granulated". J socker, % bär och vatten nog att 
smälta sockret, eller h pint vatten till hvarje pound socker blir den bästa sirup för syltning. Sockersirupeu och alla 
slags frukter kokas alltid i stenkärl eller glacerad jerngryta. Under och efter kokningen bortskummas allt 
gråaktigt skum, som flyter upp. Till de bär, der socker-sirupen bör vara tunn, får den biott koka en liten stund, 
men der den bör vara tjock, får den koka tills den sticker vid en silfversked eller är tjock sotu vanlig mjöl välling, 
innan bären läggas i att koka. Stor noggrannhet bör iakttagas vid kokningen, att ej bären koka sönder. Då bären 
äro kokta, hälles sylten i torra uppvärmda bå-lar,ej för fulla, och skakas tills bären tagit till sig af såsen, så , att de 
synas större och sjunka. Då ställas bålarna i kallt rum 1—2 dygn, hvarefter sylten öses i rena, torra glasburkar, 
som först betäckas med ett i konjak genomdränkt papper, stort nog att täcka burken*, hvarefter de vanliga af 
bleck gjorda och inuti med porslin glacerade lock skrufvas tätt på den utlemnade gummiringen. Burkarna 
omlindas med papper och ställas på en sval och luftig plats. 

Många Ösa sylten i väl uppvärmda burkar så varm som möjligt och tillskrufva locket så att de blifva lufttäta med 
detsamma. Sedan- de stått öfver natten, efterses om de äro täta, lindas sedan i papper och ställas bort. Andra 
ångkoka 

i28. 

FRUKT, 

frukt och bär först och hälla sedan kokande sirup på dem eller lägga bären friska i burkarna, då sirupen hälles 
öfver den och burkarna ställas i en kastrull att koka £—1 timme. Många bruka intet socker vid inkokning af frukt 
och andra hvarken socker eller vatten. Hvilket sätt som man brukar använda vid frukts inkokning kräfver alltid 
erfarenhet och försigtighet. 

Om syltad frukt börjar jäsa, vare sig "af att den är för litet kokt eller står i otjenligt rum, så måste den genast 
kokas upp. Tillsättes med litet socker för hvarje burk, kokas och skummas så länge fradgigt skum synes. Man går 
sedan till väga som förut. 

Om syltad frukt har sockrat sig, så att deri synas små sockerknölar, hvilket förekommer mest med inkokta 
drufvor, så uppkokas sylten med litet tillsats af varmt vatten, hvarefter den behandlas som förut. Sockrad sylt kan 



ock behandlas på det sätt att i hvarje burk hällas 2 matskedar varmt vatten, då burkarna ställas i en kastrull med 
så mycket vatten att det åt-mine tone betäcker halfva burken, hvarefter den sättes i en ej för varm ugn för $—1 
timme att frukten blir väl genomvärm, eller uppkokad. Om sylt börjat mögla så aftagas alla mögelfläckar och 
pålägges ett papper som genomdränkts i konjak .. och passar burken. Omlindas med nytt papper och ställes i ett 
svalt, luftigt rum. 

Man kan inkoka flere slags bär och frukter tillsammans och krydda dem med kanel, lemonsaft m. m. När man 
kokar frukt hel och vill bibehålla den hel, naggas den med en nål eller strumpsticka. Glasburkarna öppnas lätt 
medelst att man sticker en knif under locket. 

SYLTADE JORDGUBBAR, (strawberries) - 2pound Kranulated socker och \ pint vatten kokas till tjock, klar 
sirup. Skummas under kokningen. Ku läggas 4 pounds bär att koka 15 minuter, skummas, deipå upptagas bären 
varsamtFRUKT. 127. 

och läggas i glasburkarne, § fulla. Sirupen får sedan ett uppkok och hälles öfver bären samt får stå tills den 
kallnat. Litet bränvin eller en i bränvin genomdränkt papperslapp, passande burken, lägges på densamma då 
locket tillskrufvas. Burkarna lindas i papper och ställas på en sval, luftig plats. 

Alla slags fruktsorter kunna inkokas och förvaras på samma sätt. 

SYLTADE KÖKSBÄK. — A nyss afplockade körsbär borttagas stjelkarna och kärnorna varsamt. De hårda 
kärnorna krossas och de små instoppas i bären, en i hvarje bär. I pound socker till hvarje pound bär och £ kopp 
vatten till hvarje \ pound socker tillsättes, hvarefter sirupen och bären kokas som föregående. Sylten uppöses 
varm i uppvärmda burkar, locket tillskrufvas med detsamma och lyftes att kallna och burkarna pröfvas, innan de 
sättas bort, om de äro lufttäta. 

All slags frukt kan inkokas på samma sätt. 

SYLTADE VINDBUFVOR. — Druf klasarna sköljas i kallt vatten. Bären plockas frånstjelkarne, köttet eller 
innehållet af bären pressas ur skinnet med fingrarna. Den köttiga delen kokas, kärnorna frånsilas. Saften och 
skinnet kokas med tillsats af hälften så mycket socker som frukt. Öses i glasburkar och förvaras. 

SYLTADE LINGON — Väl mogna lingon rensas och sköljas i kallt vatten och hällas uti kokande sockersirup af 
$ pound socker till hvarje pound bär samt kokas sakta tills de blifva klara. Under kokningen skummas de väl, 
hvarefter de uppösas och förvaras i burkar. 

Många bruka koka citronskal eller kanelbark i lingon och många sylta lingon utan socker. 

Tranbär syltas på samma sätt. 128. FRUKT. 

SYLTADE CRAB-ÄPPLEN. - Till hvarje pound frukt tages i pound socker och $ pint vatten,på hvarje 2 pounds 
socker. När sirupen kokar, läggas äpplena i densamma. De koka hastigt 

Många ångkoka dem först och lägga dem i sirupen för 2 minuter, då de ösa dem i burkarna. 

SYLTAD MELON. — Det gröna skalet borttages af mogen melon och det fasta, hvita köttet skäres i 2—3 tums 
långa bitar. Sirup kokas af \ pound socker till hvarje pound frukt. Fruklen kokas i sirupen och förvaras i 
glasburkar. 

SYLTADE PERSIKOR (peaches). — Stora, men ej för mogna persikor skalas, delas i 2—i delar, läggas råa i 
burkarna och dessa fyllas med tjock och mycket klar sockersirup. Locket påskrufvas, utan gummiringen eller 
med denne blott litet. Burkarna ställas i en kasttull, som fylles med så mycket kallt vatten, att det står nära upp 
till halsen. Kokas 15—20 minuter. Burkarna påfyllas och locket med gummiringen Inskrufvas tätt. Sylten får nu 
kallna och dagen deipå efter ses att burkarna äro lufttäta och ställas på sval plats. 

Alla slags fruktsorter kunna syltas på samma sätt eller ångkokas frukten först, skalas och kokas sedan i burkarna. 
Päron syltas på samma sätt. 



Man kan koka hela klasar af vinbär på detta sätt, hvarvid klasarna användas att garnera med. 

SYLTADE PERSIKOR. — Hälften så mycket socker som frukt kokas till sirup och skummas väl. Persikorna 
sköljas, klyfvas och kokas i vatten, ej i sirupen. När persikorna äro kokta, läggas de i burkarna, och den varma 
sirupen hälles öfver dem. Blott nog frukt till en burk kokas i sänder. När all frukt är kokt och inlagd, kan af 
vattnet, som frukten kokats uti och sirupen som är öfver, kokas marmelad.FRTJKT. 120. 

SYLTNING AF APELSIN- OCH CITRONSKAL. -När man skalar frukterna, klyfvas de så, att skalet blir i fyra 
delar. De läggas i kallt vatten tillika med något alun och få ligga i vattnet ungefär i tre dygn. Efter denna tidrymd 
af hälles vattnet och nytt sådant påhälles utan någon tillsats af alun. Låt skalen ligga i vattnet ytterligare i två 
dygn, men ombyt vatten emellanåt. Härefter kokas skalen mjuka i vattnet (när man tryeker i skalen med ett 
knappnålshufvud och detta går med lätthet igenom, äro de färdigkokta). Låt vattnet väl afrinna och lag skalen i 
en tjock sockerlag, hvari de lemnas ett dygn. Tag upp dem, gif sockerlagen ett nytt uppkok, ilägg dem ånyo och 
låt lågon kallna. Lägg sedan skalen i burkar och slå sockeiiagen deröfver. Burkarne öfverbindas med 
pergamentpapper eller oxblåsa. 

De så inlagda skalen begagnas såsom kompott, garnityr till tårtor, bakelser m. m. eller hackas och blandas i 
puddingar, smördegar m.m. 

KBUSBÄBS-PUBEE. — Ej fullt mogna krusbSr (röda eller gröna) uppkokas några minuter i vatten, upphällas, 
drifvas igenom en sikt, uppblandas med något strösocker och fyllas på buteljer, som korkas, öfverbindas och 
kokas ungefär {} timme, hvarefter de lackas och förvaras. 

Denna sorts puree är utmärkt användbar till glacee och cg nar sig ypperligt som sjelffrusen glacee, uppblandad 
med vispad grädde, i s. k. bomb form. 

SMTJLTBON-PUBEE TILL FÖBVÄRING ÖFVER VINTERN. — Man låter skogssmultron passera (drifvas) 
igenom en sikt. Till 2 pound strösocker tages 1 pound smultron-puree, detta slås i ett stenfat, fatet ställes på is 
med pureen uti, man rör deruti med en spade, hvarefter sockret något om sänder slås deri under jemn omröring 
tills det tjocknar; här-åtgår ungefär Ii timmes arbete. Härefter hälles pureen påbuteljer. Dessa korkas väl och 
öfverbindas medelt starkt se-gelgarn samt hartsas. (Få ej kokas.) Buteljerna läggas i torr sand på ett svalt ställe. 

Obs. Pureen begagnas till glaceer, blancmangeer, såser sarnt som marmelad emellan tårtor och bakelser. 

SMULTRONMARMELAD. — Smultron rensas, slås i fat, röras sönder med sked samt blandas så småningom 
och under omröring med socker. Till hvarje pound tages 1£ pound strösocker. Då marmeladen är jemntjock, 
upphälles den i små burkar, som öfverbindas och förvaras på svalt ställe. Användes till fyllning i tårtor m. m. 

HALLONMARMELAD.—Behandlas på samma sätt som .smultronmarmelad, men kan tillsättas med något mera 
socker. 

PERSIKOKOM POTT TILL FÖRVARING ÖFVER VINTERN. Ej fullkomligt mogna persikor klyfvas och 
skalas hastigt samt läggas i kall, ej för tunn sockerlag ungefär Bli timmes tid. Derefter läggas de i bleckdosor 
eller kompott-llaskor tillika n? A d de skalade mandlarne, och den kalla sockerlagen slås Öfver frukten, hvarefter 
bleckburkarne igenlö-das och koka en timmes tid, men flaskorna 25 minuter. 

PÄRONPUREE ATT ANVÄNDA TILL GLACEE. Väl mogna päron,som äga en fin arom,skalas och skäras i 
tunna skifvor. Skifvorna kokas i med litet socker försatt vatten och drifvas derefter igenom en fin sikt. Pureen 
fylles på flaskor samt kokas omkring en timme i vatten. Derefter hartsas flaskorna och förvaras på ett svalt ställe. 
Då denna pä-ronpuree skall användas till glacee, uppblandas den med mera socker, så att den kommer att 
innehålla den bestämda graden på sockerprof varen. 

* 


KOMPOTTER OCH MARMELADER 



Alla frukter, färska såväl som torra, beredas lätt till kompotter och marmelader och frukt, beredd denna väg, är 
välsmakande, helsosam och välgörande för sjuka, som ofta ej fördraga frisk eller rikt inkokt frukt. För dem, som 
fördraga färsk fruktkompott, serverad i kristall- eller såsskål med vispad grädde, är denna nog den läckraste 
anrättning af frukt. 

Till färska, saftiga bär och fruktsorter, såsom blåbJtr, hallon och plommon m. fl. behöfves intet eller mycket litet 
vatten, men då de äro torkade, får man deremot koka dem i mycket vatten,men får dock tillses att geleen ej blir 
allt för tunn. I sådant fall kan man till torkad frukt tillägga något potatismjöl eller corn-stärkelse upplöst i vatten 
för att göra den sirnmig. 

Många krydda geleen eller sirupen med hackadt citronskal och tillsätter den med lemonsyre, vin eller saft. 

ÅPPELKOMPOTT. Friska äpplen skalas och skäras i 2—4 delar och-kärnhuscn borttagas. En glacerad jerngryta 
ställes på elden med vatten, vin, saft eller lemonsyra i efter behag jemte socker- Kär allt detta kokat så att det 
blifvit väl smält, ilägges äppelhalfvorna bredvid hvarandra, för att småkoka, tills de blif va mjuka. Derefter 
upptagas de var-samt så att de ej gå sönder och i lager läggas åter nya att koka 132. 

FRUKT. 

på hvilket sätt förfares tills alla blif va färdiga, då de uppläggas vackert i en geleeskål och öfverhällas med lagen, 
hvari de kokat. Sk ullo, denna vara för tunn, sammankokas den med mera socker sedan Äpplena blifvit upptagna. 
Serveras med mjölk till middagar i stället för soppa eller med grädde till efterrätt 

ÄPPELMARMELAD. 10-12 stycken stora oskalade äpplen bakas uti svag ugnsvärme tills de blifva fullkomligt 
mjuka, då de pressas genom en sikt, medan de äro varma. Deipå kokas af \ pound socker, \ gallon vatten och litet 
vin sirup. Äppelmos*!!) blandas deruti samt slås i en kristallskål med gräddskum öfver och serveras med grädde i 
särskild skål. 

Äpplen kunna äfven kokas i litet vatten till en mos och pressas genom sikt. Man tager mera socker än mos och 
lägger i syltkitteln samt låter det koka under jemn omröring. Då det synes klarna och tjockna, öses det i burkar att 
förvaras. Är angenäm på kaffe-och tebröd. 

PLOMMONKOMPOTT.—Stora plommon läggas i en ka strull med litet vatten, när de sjuda upptagas de och 
skinnet aldi äges, hvarefter de klyfvas, kärnorna knäckas, mandlarna uttagas och plommonen jämte mandlarna 
läggas i en förut kokad kompottlag af 1 pound socker och en qvart vatten. Sedan förfares såsom med 
äppelkompott. 

Många andra frukter kunna beredas på samma sätt. 

PERSIKOR. —Skalet af dragés antingen medan de äro råa eller efter det de ångkokats, kärnorna urtagas och 
krossas, hvarefter frukten kokas 10 minuter i litet vatten med sina egna mandlar, men få ej sönderkoka. Saften 
sammankokas något och tillsättes med vanilla, som hälles öfver densamma, sedan frukten 
upptagits._FRUKT._1S3. 

MELON. — Man skalar melonen och uttager kärnorna samt skär den sedan i skifvor, hvilka kokas mjuka uti litet 
vatten och socker. De anrättas med sin egen väl hopkokade saft. 

KÖESBÄESKOMPOTT. - På körsbär urtagas kärnorna och krossas, hvarefter de små kokas med bären. Kokas 
sedan i sockersirup och anskakas varsamt tills de kallnat, då kompotten är färdig att serveras. 

APELSINKOMPOTT. - Apelsinerna skalas, renas väl från den hvita hinnan, delas i större eller mindre klyftor, 
nedsänkas och uppläggas högt på en flat kristallskål. Allt slags frukt och bär kan anrättas på samma sätt. Eur 
serveras med grädde eller grädskum. 

Gräddsicum. — 1 pint grädde, 2 ägghvitor och litet socker vispas till ett skum. 

BLANDAD KOMPOTT. — Torkade äpplen, päron,plom-mon och korsbär sköljas väl och läggas 12 timmar före 



man vill använda dem i en skål med så mycket kallt vatten att det står 2tum öfver frukten. Skålen betäckes med 
ett lock och andra dagen häller man frukt och vatten i en kasttull jemte något apelsin eller lemonsaft samt låter 
det långsamt koka 1—2 timmar. Skulle saften vara för tunn af redes den med potatismjöl eller stärkelse. Serveras 
med mjölk eller grädde och strösocker. Alla slags torkade fruktsorter kan man bereda på samma sätt eller med 
liten skil n ad. 

APELSINMABMELAD. — 1 dussin apelsiner skalas och skäras i tunna skifvor tvärsöfver, urkärnas, kokas i 
vatten tills strimlorna lätt söndertryckas. Silas eller pressas genom sikt, och tillsättas med socker. Kokas öfver 
svag eld, tills marmeladen är fullt klar, upphälles sedan att svalna, fylles i burkar, får stå öfver natten och 
Öfverbindes. Håller sig god länge. Angenäm att breda mellan jelley cåke. 134. FRUKT. 

KRUSBÄRSMARMELAD. —Fullmogna krusbär rensas, kokas \ timme.tillsättas med mycket socker,kokas 
vidare \—1 timme och omröras flitigt, upphällas och förvaras. Alla slags bär kunna beredas på samma sätt. 

MARMELAD I GLASBURKAR.—Man tillreder dem näst an af allt slags frukt och bär, men frukten pressas då 
genom BO Bikt. Marmeladen fylles rå i glasburkar, antingen utan eller med socker (lika mycket socker som 
frukt)granulated,bl«an-das ined marmeladen, locken sättas på burkarne samt kokas 15—20 minuter i en med 
vatten fyld kastrull. 

BLANDAD MARMELAD. — I hus der man syltar mycket, blir flere sorters syllskuin samt skum af safter. Allt 
sådant kokas upp med litet vatten och skummas. "Vill man ba Starkare färg derpå så tages något lingonsaft 
dertill. Äpplen eller andra fruktsorter kunna kokas deri under flitig omröring tills marmeladen är hård, då den slås 
i burkar och förvaras i glasburkar eller glas med lock till. Användes till fyllnad och vispkr:im. 

PYRAMID AF FRUKT. — Väl mogna äpplen, päron, persikor, aprikoser, banana, oranger och drufvor, läggas 
blandade om h varandra i en kristallskål garnerade med blommor eller grönt. A oranger och banana fläckas skalen 
öppet från blomman. 

GR1LJERADE ÄPPLEN. — Äpplen, klaradt smör.stöt-ta skorpor, socker. 

Jemnstora äpplen skalas och kärnhuset borttages med ett äppeljern, hvarefter de doppas i klart smör och rullas i 
stött bröd samt ordnas i en panna med smör och färdigstekas i ugn. Då de anses färdiga, anrättas de högt på fat. 
Om sä önskas, öfverströs de med socker._FR A RT._13-5 

ÄPPELSKIFVOR MED KORINTER. - Äpplen, korinter, strösocker, citronskal och hvitt vin. 

Goda äpplen skalas och skäras i ej för tunna skifvor ;kärn-huset borttages med form jern (äppelpipa). Härefter 
kokas skifvorna sakta tillsammans med väl rengjorda korinter, citronskal, hvitt vin och arrack efter smak. När 
skifvorna äro kokta (de få ej sönderkoka, utan ju helare de äro, de-s vackrare), uppläggas de på skål och spadet 
äfverhälles. Serverar kalla. 

ÄPPLEN MED EIS. — Skala stora äpplen af en god sort, skär dessa i skifvor, ej för tunna skifvor; borttag 
kärnhusen med en bleckpipa (coupe paté), smörj en platt panna med smör, och lägg skifvorna deipå, beströ dem 
me&vaniljsocker, ställ pannan öfver elden och låt skifvorna bli något mjuka på bägge sidor,men de böra vara 
hela och ej gå sönder i mos: fyll nu en kransform full med kokta risgryn, som äro förut färdigkokta i mjölk, 
socker och vanilj. Uppslå risgrynen pl serveringsfatet och anrätta deipå äppelskifvorna i en kraus på risgrynen. I 
midten läggesen körsbärskompott. Skifvorna öfverslås med en aprikossås eller smält äppelgelee. Särskildt till 
rätten serveras en fraktsås. Kan ätas både vann och kall. 

ÄPPLEN I SMÖR. — 10 små goda fasta Äpplen, citron, smör, strösocker, hvitt vin, aprikosmarmelad. 

Äpplena skalas (svarfvas) jemna, befrias ifrån kärnhusen med en bleckpipa (äppeljern) och gnidasmed citronsaft 
(en citron delas och härmed* gnidas äpplena, för att de bättre si bibehålla sin färg.) Frukten lägges i en platt, 
ernörbestruken panna och beströs med socker, Sedan hvitt vin hällts tlm-på, lägges locket på kastrullen och 
äpplena få sakta fÄrdlgkoka. Derefter.anrättas de pålat Deras sas (saft) blandas med aprikosmarmeladen, 
blandningen får inkoka, tills den är sini, mig, då några små bitar kärnfärskt smör iröras. Nu slås sås öfver hvarje 



äpple och rätten serveras varm. 136. 

FRUKT, 

Obs! I stället för aprikosmarmelad kan tagas vinbärsgelee med citronrasp eller tippelmarmelad. 

ÄPPELKLIMPAR. Äpplen, * pound skalade finstött», Bötmandlar och några få stötta bittermandlar, litet 
strösoo» ker.en pris salt,en kopp mjölk,4 hela ägg,£ pound smält smör» citron rasp, rifvet hvetebröd, grädde eller 
fruktsås. 

Skala några äpplen af god sort, bort tag kärnhusen och skär deni i tiirningar, com läggas uti ett fat. Blanda dem 
med mandeln, strösockret, mjölken, äggen, smöret, citronraspet och så mycket hvetebröd att deraf blir en fast 
deg, som sedan forinas i klimpar. Koka klimpama i vatten och upplägg dem derefter på en linneduk under några 
sekunder, öf-verströ dem med socker och servera dem med grädde eller fruktsås» 

ÄPPELKRÄM. — Äpplen, socker, söt vispgrädde, sockerbröd. 

Goda äpplen skalas, skäras i skifvor, kokas i kastrull till mos med socker '•ch litet vatten samt drifvas igenom en 
sikt hvarefter moset blandas med en lika del vispad grädde och krämen upplägges högt på skål. Garneras med 
små socker-bröd. 

Krämen kan gif va smak med citronrasp, vanilj, kanel etc. 

ÄPPELSNÖ. — 4 stekta äpplen, 1 ligg, 2 matskedar socker, citronrasp, saften af en citron. 

Äppelköttet drifves igenom en fin sikt, slås i ett fat och arbetas med en sked eller spade tillika med de 
sönderslagna iu,rgtn och sockret samt raspet. Det bör röras så länge,tills det blifver hvitt och bar höjt sig, hvar t ill 
åtgår ungefär } timmes tid. Ju mera man arbetar, dess mera ökas innehållandet Uiksom tHl-8ggtoddy). Till sist 
tillsättes citronsaften, hvarefter äppelsnön uppslås på krämskål och garneras med inlagd frukt.FRUKT. 

137. 

STEKTA PÄEONSKIFVOB. - Åtta väl mogna päron, 2 matsdedar smör, 6—8 matskedar socker, citronskal eller 
vanilj, hvetebrödskifvor. 

Frukten skalas och skäres i skifvor, som kastas i en panna med tillsats af sm öret, sockret, c i tron eller vanilj. 
Skifvorna stekas hastigt öfver elden, men få ej bli mos. Då de äro färdiga, anrättas de på fat i hög och garneras 
med stekta brödskifvor i triangelfason. Bröclskifvorna sockras innan de användas såsom garnering. 

GRILJERADE PÄRON SOM KOMPOTT. - Öfverblifven päronkompott kan på följande sätt ytterligare 
serveras: . 

Botten i en panna beströs med strösocker och deipå läggas päronen utan sockerlag. Pannan ställes öfver elden. 

Då sockret antagit en ljusbrun färg (karamell), upplägges frukten på skål och karamellsockret öfverslås. Päronen 
serveras hur man behagar, varma eller kalla. 

Anm. I stället f är päron kunna äpplen, persikor ete. tagas. 

APELSINSKAL SOM KOMPOTT. — Borttag skalen mycket tunnt på några apelsiner (så tunnt att ingenting 
hvitt synes på skalen), skär dem i fina strimlor och förväll dem i kokande vatten tills de kännas mjuka, hvarefter 
de upptagas och kastas i kallt vatten, uppslås på sikt, hälles i en tunn kokande sockerlag och kokas deri några 
minnter, hvarefter det hela uppslås i ett fat. Gif det sedan ytterligare ett uppkok den andra dagen, och låt det 
svalna; derefter irpplÄggei det på en skål och serveras. 

KOMPOTT AF CITEONSKAL. — Behandlas som kompott på apelsinskal. 

KOMPOTT AF FYLDA ÄPPLEN. — Äpplen, bärsylt, 

eller pomeransskal, citron, sockerlag. 138. 


FRUKT. 



Små jemnstora äpplen skalas hela, kärnhusen borttagas för-tfigtigt med ett äppeljern, och frukten gnides med 
citronsaft, kastas i kallt vatten samt kokas derpå i tunn sockerlag, hvan den sedan får svalna. Då äpplena äro 
kalla, anrättas de på skål och fyllas med någon sorts ej för tunn sylt; hålen betackas med ett lock af syltadt 
apelsin- eller porneransskal. Hå] sist slås omkring frukten dess saft, d. v. s. sockerlagen. 

OKOKT APELSIN KOMPOTT. — Skala apelsiner som man B k al ar äpplen, så att de förbli runda (det får ej 
finnas någe h/itt skal qvar), skär dem derefter i skifvor, borttag kärnorna, lägg skifvorna å ett dju.pt fat eller en 
tallrik, beströ dem med Btöfct socker och foetttek dem med en tallrik under en timmostid, hvarefter de anrättas i 
kransfason på skål. Det upplösta, sockret slås öfver dem då de serveras. 

OKOKT PFJ1S1KOKOMPOTT.— Utvälj väl mogna per-BlkOT och skala samt skär dem i tunna, jemna skifvor, 
anrät-tadem pikompottskål, beströdem med lint socker samt slå omkring dem litet kall socker lag då de äro 
färdiga till servering. 

FlttJKTKOMPOTT I SEN &P. — H pund syltade frukter (aprikoser, plommon, små päron, melon i skifvor, 
reine-claudes m. in.) 1J pund sockerlag, ett spetsglas fin bordsättika, några skedar tort sen.apspulver 

Man kokar en qvarts liter 28-gradig soekerlag tillika med ett glas ättika och låter det halfkallna. Senapen slås i ett 
fat, uppblandas med sockerlagen något i sänder, tills det blir smidigt och jemnt, då deri slås ofvannämnda 
fruktsorter oeh man låter dem marineras deruti ungef är 24 timmar, hvarefter de uppläggas på skål och serveras. 

JORDGUBBSKOMPOTT. — £ pound socker i en syltkittel, slå deröfver ett dricksglas vatten, lät det få ett 
uppkok ochskumma det noga, Hägg stora jordgubbar, som äro rensade, och låt dem koka några minuter, uppslå 
dem sedan Tarsamt och ställ dem att kallna. Derefter uppläggas de på en kom-pottskål och saften silas öfver 
bären. 

OKOKT SMULTRONKOMPOTT. - Smultron, strösocker eller rhenskt vin. Smultron rensas, men bäst är om 
man ej sköljer dem, ty då förlora de mycket utaf sin fina arom, läggas i en porslinsskål och beströs med socker. 
Då de legat deri en \ timme, uppläggas de på en kompottskål. N"u slås litet rhenskt vin i saften som erhållits af 
bären gemensamt med sockret, hvarefter den slås öfver dem, 

OKOKT VINBÄRSKOMPOTT. - Röda vinbärsklasar doppas i vispad ägghvita och derefter i fint socker, hvarpå 
de läggas på plåt eller fat att torka några minuter. De uppläggas i hög på kompottskål och öfverst lägges en 
osockrad klase. 

Omkring skålen hälles kall sockrad saft af vinbär. 

KRUSBÄR MED VISPAD GRÄDDE. - Gröna krusbär, socker, vispad grädde, citronrasp. 

Gröna krusbär rensas väl och kokas i litet vatten. Då fruk ten är kokt, afhälles vattnet och bären drifvas igenom 
en sikt samt uppblandas med litet socker. Är marmeladen nu ej tillräckligt tjock, inkokas den och amättas på fat 
samt garneras med vispad grädde med smak af citron eller vanilj. 

STUFVAD RABARBERSTJELK. — Rabar ber stjelk socker eller sirup, potatismjöl. 

Stjelkarne rensas, skäras i tumslånga stycken (bitar) och kokas som stufvade krusbär. Obs. Om så önskas, kunna 
stjelkarne förvällas innan de kokas ty derigenom mista de mycket af sin syrlighet. 

* 


SAFTER 


Saft är en enkel och god anrättning. Den kan beredas »f alla slags bär och frukter med eller utan tillsats af socker. 
Anlingen kokta eller okokta bär pressas och få stå några dagar 1 sten k Jirl, hvarefter de silas genom groft linne 
tills saften är klar då den tappa spå buteljer. Då saft kokas brukas en glacerad gryta. En saft bömldrig koka mera 



än några minuter, i annat fall blir den geleeartad. Saft bör skummas väl och silas, så att den får ett klart utseende. 
Skall den tappas varm på buteljer, böra dessa dessförinnan vara något ljumma. När saften är kall, kokas 
buteljerna, lockas samt förses med etiketter. 

Dessa bestå af små papperslappar klipta i olika fasoner, snibbiga, runda, hörniga efter olika slags saft. Man kan 
då taga till märken hvad sort man vill vid användandet. 

Det grums som blir qvar efter saftens kallning kan af-kokas och användas till geléer eller soppor. 

Sura och söta bär såsom vinbär och hallon göra god saft gemensamt och tillsats af lemonsyra gör god smak i saft. 
Lika mycket socker som saft är det mest vanliga recept försafteni beredning. 

Man kan ock bereda saft utan att koka eller att pressa biten. Bären plockas från stjelkarne och lika mycket socker 
FEUK!'. 

111 . 

som bär läggas hvarftals i en kruka på så sätt att först lägges ett hvarf bär,sedan socker .derpå bär och så 
fortsättes tills bären och sockret är slut. Ställes på vann plats att jifea. 

När all saft är dragen ur bären,frånsilas och saften tillsättes med mera socker och får stå på varm plats att jäsa. 
Skummas ofta. När intet mera skum flyter upp och saften slutat att jäsa, silas den och tappas på buteljer. 
Buteljerna böra stå okorkade. Efter några dagar kokas buteljerna och ställas på sval plats,redig att använda. Detta 
är den enklaste vägen att tillreda saft. 

Saft användes till sommar dryck, att koka kräm. essens tffl kulöi ing af Glacee, såser.till puddingar, fruktsoppa, 
kallskål, m.m. 

Väl mogna, saftiga bär lemna mycket saft, men mindre mogna och torra lemna mindre och icke klar saft. 

Bär till saft böra vara väl mogna och nyss plockade. Af mögliga och gamla bär blir icke god saft. 

I de hem der man ej har bärpress kan man använda vriddukar som göras af väl urkokadt,groft glestlinne,* yard 
breda och i yard lång-, försedda i >åda ändarna med 2 tum bred fåll, bvirigenom man träder runda käppar lagom 
långa. Då man vill vrida saft, ställes ett fat eller större kärl på en pall, 2 personer hålla i h var sin ända af 
vridduken, en del bärmossa lägges i duken, man tv in nar eller vrider så länge någon saft kommer ur grumset. Det 
lägges i annat kärl och ny härmassa tages och vrides, och så fortfores tills att bärmassan är väl 

kramad. 


-o- 

SMTJLTRONSAFT. - Fyra gal. väl mogna smultron (jordgubbar) kramas väl sönder pä ett fat och vridas strax 
genom vridduk, hvarefter saften m: tes Om man har en gallon saft tages 4 poundsocke, och i gal. vatten och 
kokas till en ordinär tjock iag, A skummas väl, deri slås saften och röresl42. 

FKUKT. 

väl om. Då saften fått 4—5 uppkok, slås den i varmt kärl och då den är kall buteljeras den. 

Vill man ha saften klar, så låter man den efter vridningen stå 1—2 dygn, innan den kokas. 

HALLONSIRUP. — 4 gall. hallon kramas sönder och läggas i en kruka med lock öfver samt få stå 4—5 dagar 
eller tills massan väl jäst, då pressas saften väl derur och väges. Ilar man 6 pound saft, tagas 4 pund socker 
»hvilket lägges i säf ten och då det smält slås allsammans i en gryta och kokas saml skummas väl. Då saften 
kokat £ timme slås den upp och tappas på buteljer när den är kall. 

LINGONSAFT MED SOCKER. — Man tager 1 pint vatten till en gal. bär. När de«kokaU timme,frånsilas 
saften. Till hvarje? qvart saft tages 1 pund socker. Saften och sockret Aå koka i timme, hvarunder den skummas 
väl, och ställes sedan att kalna. Buteljerna korkas,hartsas, och förvaras. Användes att ge syra åt 




saftgeleer,glaceer,soppor,såser samt i vatten till sommardryck. 

Tranbärssaft kokas på samma sätt. 

BLANDAD SAFT. — Vinbär .hallon, jordgubbar .knisbSr m. fi., stötas jemte stenarne väl sönder, samt ställas 
att jäsa8 dagar, hvarefter saften väl utpressas, sedan väges den och kokas med sin lika vigt socker 1 timme, 
skummas väl, och då den synes tjock och klar som olja, ställes den att kalna. När den är kall, hälles den på 
buteljer, korkas, hartsas och förvaras. 

SUR KRUSBARSSAFT. — Gröna omogna krusbär stötas väl och få stå ett par dagar på ett svalt ställe. Derefter 
pressas saften igenom en sikt eller silpåse, och får stå 12 dagar att jäsa, efter hvilken tid den bör var klar som 
vatten. I fall något mögel skulle ha bildat sig på saftens yta afskummas det.Saften afhälles nu mycket försigtigt, 
sa att intet från den tjocka bottensatsen medföljer, silas och tappas på buteljer.son? hartsas och förvaras på ett 
svalt ställe. 

Denna krusbärssaft, försatt med socker och vatten, kan användas till dryck äfvensom till beredning af fruktglace 
m.m. 

HALLONSAFT. — Hallon sönderkramas och slås i en kruka med litet vatten, i%vilket man låter dem stå 3 
dagar, hvarefter de slås i ett glas grof lärft påse,som upphänges öfver ett fat,på det att all saften ma af rinna. När 
saften är urrun-nen,'åslås den i en syltkittel tillika med sockret. 

Kitteln ställes nu på elden att koka en fjerdedels timme, hvarunder den skummas väl. Derefter upphälles saften 
att kallna, hvaipå den tappas på buteljer,som väl hartsas och förvaras på ett svalt ställe. 

Hallonsaft. — Hallon, socker. B 

Hallon läggas i kittel, litet vatten tillsättes och baren fk ett uppkok; de omröras ofta, så att de ej vidbrännas, 
uppslås sedan på silduk eller en fin sikt, hvarefter bärsaften får stå och sätta sig till andra dagen. Saften och 
sockret ställas Öfver elden att få några uppkok; skummas väl. Saften bör på prof-varen utvisa 33 grader. Sedan 
tappas den på buteljer. 

KÖRSBÄRSSAFT. — Sura i aftiga körsbär, socker. 

Bären med kärnorna stötas i en stenmortel. Härefter slås allt i en kruka och får der stå ungefär 24 timmar betäckt. 
Sedan frånsilas saften genom en sikt och ytterligare genomen silduk. Saften och sockret kokas nu några minuter, 
hvarefter det skummas väl. Saften bör på sockerprofvaren utvisa 33 grader sötma; derefter tappas den på 
buteljer. 

Körsbärssaft. — Körsbären tillika med stenarna sönderstötts och läggas i en kruka, hvari de blifva liggunde till 
nästa dag; då frånsilas saften och väges. Saften uppkokas 

dermed hastigt och skummas väl. När den är kall, täppas den på buteljer, som korkas och öfverbindas med 
segelgarn, derefter hartsas de och förvaras på ett svalt ställe. 

SUB SAFT. — Bär pressas antingen okokta eller kokta och få stå några dagar i sten kärl, hvarefter de silas flere 
gånger genom groft Inne, tills saften är klar, då den tappas på buteljer, som korkas och Öfverbindaj. Buteljerna 
kokas häl - efter 25 minuter i vattenbad. 

SPARRISSAFT. — (Sparrissirup), Färsk sparris, socker Sparrisen skrapas och skäres i bitar, som kastas i kastrull 
och öfverslås med kokande vatten. Innehållet får några uppkok och uppslås sedan på eu fin sikt. Saften slås i en 
kittel. Till lika mycket saft tages lika mycket socker. Saften får några uppkok. Bör på sockerprofvaren utvisa 33 
grader. Tappas på buteljer, korkas och hartsas. 

APELSINS A FT. — Tag 12 st. apelsiner och af rif skalen på socker. 86 st. apelsiner ituskäras och saften pressas 
väl ur skalen. Sammanblanda nu saften med det ofvannämda apelsinraspet. Koka sedan socker med litet vatten 
till sockersirup. Ihäll sedan saften af ett par citroner (i brist på sådana kan äfven citronsyra användas), uppslå nu 
saften i en kruka och ställ den till svalning. Härefter tappas den på buteljer, som korkas och hartsas väl. 



TORNBOSSAFT. — Törnroi-or. socker. 


Törnrosbladen stötas fint i en porslinsmortel och uppblandas med kokhett vatten, 1 pound rosor och f gal. 
kokande vatten slås tilKka med de fin stötta bladenien väl förtennt kastrull, som betäckes väl, så att ej parfymen 
bortdunstar. Salunda får det stå att draga ungefär 8—10 timmar. Härefter silas blomsterinfusionen igenom linne 
och återslås i ka Btrullen, hvari nu ilägges 1 pound socker. Då sockret har smält, aftages kastrullen från elden, 
innehållet får kallna och filtreras samt tappas på flaskor, som korkas och lackas. 

* 


GELEER. 


Som det finnes många slags geléer och dessa ej förekomma färdigbildade i naturen utan uppkomma först då när 
man kokar limgifvande substanser och då kokkonsten gör ett ganska vidsträckt bruk af dessa ämnen, bereder en 
mängd delikatsser af dem och till deras betecknande använder en massa namn, kommer det nog hvarje husmoder 
och kock väl till pass om ae olika geléerna närmare indelas. 

"Vi indela geléerna på följande sätt: 

* 


FRUKTGELEER 


Fruktgeleer äro uppfriskande och lämpa sig både för sjuka och friska.äro synnerligen värderika för 
konvalescenter och passa till dessert på hvilket bord som helst. Geleen bildas ej af gelatin, utan af en i frukten 
befintlig organisk syra (pek-tinsyra)genom långsam kokning med socker och deipå följande afsvalning. Nästan 
alla slags frukter samt en del grönsaker kunna användas till geléer. A f jordgubbar och köi »bär kunna sällan 
kokas geléer utan tillsammans med annan frukt eller med tillsats af gelatin. Frukt som skall användas till geléer 
får ej vara för mogen. De böra plockas en klar morgon innan kl. fl. 
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Som det finnes många slags geléer och dessa ej förekomma färdigbildade i naturen utan uppkomma först då när 
man kokar limgifvande substanser och då kokkonsten gör ett ganska vidsträckt bruk af dessa ämnen, bereder en 
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FRUKTGELEER 


Fruktgeleer äro uppfriskande och lämpa sig både för sjuka och friska.äro synnerligen värderika för 
konvalescenter och passa till dessert på hvilket bord som helst. Geleen bildas ej af gelatin, utan af en i frukten 
befintlig organisk syra (pek-tinsyra)genom långsam kokning med socker och deipå följande afsvalning. Nästan 
alla slags frukter samt en del grönsaker kunna användas till geléer. Af jordgubbar och köi »bär kunna sällan 



kokas geléer utan tillsammans med annan frukt eller med tillsats af gelatin. Frukt som skall användas till geléer 
får ej vara för mogen. De böra plockas en klar morgon innan kl. fl. 

US. 

FRUKT. 

För att fä saften af bär kokas de i så litet vatten som möjligt eller så mycket vatten att de ej vidbrännas. Få ett par 
uppkok under flitig omröring. De som önska, kunna st'"ta sänder bären något. Äpplen och större frukter delas och 
k£mhuset borttages och kokas i så mycket vatten att det betäcker frukten, bedan frukten är kokt.silas saften från 
frukten. 

SILSTOL. 

En sflsto! göres 1£ fot i fyrkant af 1x2 tums höga bräder med fyra fötter, 2 fot höga, hvilka böra sammanhållas 
med Blir - på alla fyra sidorna, 2—3 tum från spetsen. Silduken hänges deri. 

SILDUK. 

silduk till gelee bör vara en fin serviett. Duken kokas i vatten och vrides väl upp, kokas sedan i ättika och vatten, 
hvarefter den sköljes i kallt vatten och vrides väl upp. Detta måste göras hvarje gång man vill begagna den, eljest 
får ge-leet osmak 

Fint hvitt ylle Är bäst till silduk som göres i form af en strut. 

Den kokta frukten eller bären med saft hällas i silduken och få sjelf silas d v. s. få stå flere timmar eller öfver 
natten. 

Af saften kokas gelee som bör ske på följande sätt: lika mycket socker som saft kokas hvar för sig eller om man 
ej har passande kärl för att koka sockret och saften«särskildt,ko-kas saften 10—15 minuter först innan sockret 
tillsättes och kokas efteråt lika länge och skummas väl. Då sockret kokas särskildt upplöses det i litet vatten, 
kokas och skummas. När geleen är kokt, som pröfvas genom att taga litet i en sked och hälla omkring i skeden. 
Om geleen stelnar i skeden anses den vara färdig och Öses på geleeglas eller burkar. Bind öfver papper 
genomdränkt i konjak, när geleen är kall. Börförvaras på luftig, torr och mörk plats.FEUKT. 

149. 

Alla kärl som begagnas vid geleers kokning måste vara 
af sten eller glaseradt jern. 

Socker af bästa slag. 

Då essens tillsättes att förhöja smaken sker det sttax före geleen Öses i glasen. 

Det grums som blir vid geleens kokning, kan syltas eller användas till kramer och marmelader. 

HVITT ÄPPELGELEE. Goda, friska, sura och saftiga äpplen af ett eller flere slag. Äpplena skalas, skäras i bitar 
och läggas i grytan genast emedan om man dröjer med bitarnes kokande,bli de mörka. Då äpplena kokat till mos, 
slås de upp i en urkokt och i silstol upphängd gles servett,en stor spil-kum ställes der under, hvari saften får 
rinna. Den ställes att sjunka Öfver natten. Det klara afhälles i en vägd spilkum. Saften tillsättes med citronsyra. 
Väger saften 2 pound så tages 2 pound socker. Sockert upplöses i litet vatten och kokas till sirup. 

Äppelsaften slås i sockerlagret, röres väl om med en silfversked eller slef .tills det blir - blandadt, elden ökas och 
då geleen börjar koka, aflyftes grytan och med stor varsamhet bortskummas det hvita skum, som bildat sig på 
ytan, ty om det får koka med i geleet, blir detta grumligt. 

> Grytan påsättes åter, och då den ånyo kokar, aflyftes och skummas på samma sätt. Då geleen fått nogra 
uppkok,aldén färdig; man pröfvar med att hälla en droppe på en kall tallrik, och om den står hög och rund, är det 
nog kokt, i annat fall bör det ha flere uppkek. Geleen öses varm i glasburkar och får stå orubbad att kalna nästa 



dag. 

Då betäckas glasburkarne med papper, doppadt 1 konjak och deipå skrif papper eller glaslock och förvaras i kallt, 
luftigt rum. 

Äppelmoset, som är qvar i servietten, kokas upp med skummet af geleot och användes till andra behof. Man kan 
äfven koka det ibland lingon med sirup och serrera ie* S£ pannkakor. 150. GELÉER. 

RÖD ÄPPELGELEE. Den kokas alldeles som föregående, men innan saften väges, slås deri litet sur lingonsaft, 
att den får ljusröd färg. Åppelgelee håller sig godt 2—3 år. 

HVIT VINBÄRSGELEE. 2 gal. hvita vinbär sköljas och få afrinna, löf och stjelkar borttagas och bären kokas i 
en glacerad jerngryta i en qvart vatten. Då de gått sönder och lemnat saften från sig, slås allt sammans upp i en 
urkokad servett, upphängd i sillstol. En spilkum ställes derunder, hvari saften får sjelf rinna; nästa dag väges 
saften,och om man då har 3—4 pound saft, lägges deri 3— 4pound socker Bora röres väl om, slås i grytan och 
kokas upp, lyftes af och skummas väl. 

Då geleet fått 4—5 uppkok, pröfvas en droppe på en kall tallrik,och om den står hög, slås geleet strax upp i 
varma burkar, sora ställas att kalna. Geleet belägges med papper, dop¬ 
padt i konjak, saint öfverbindes och förvaras. 

RÖD VINBÄRSGELEE. Det göres som föregående ut af röda vinbär. 

CRAB ÄPPELGELEE. Stora äpplen tvättas och delas i 2—4 delar, små tvättas och kokas hela. Kokas i så 
mycket vatten att det betäcker frukten. De kunna kokas tills de äro väl kokta och då kunna de användas till 
efterrättssås eller kunna de kokas till mos Till saften tillsättes citronsyra. Till en pint saft tages 1 pin t socker. 
Saften kokas 15—25 minuter. Mot slutet af kokningen tillsättes sockret. Bäst är att pröfva när geleen är nog kokt. 
Essens tillsättes när geleen är färdig att ösas i burkarnc. 

KÖRSBÄRSGELEE. Stora saftiga körsbSr rensas från skaft och kärnor; röda vinbär tvättas och rensas. Till 2 gal. 
körsbär tages en gal. vinbär. Kokas i litet vatten till mos. Saften frånsilas eller urvrides. Till hvarje »iiit saft tages 
IGELÉER. 151, 

pint socker. Kokas och skummas väl. Då den är kokt nog4 öses den i glas eller burkar och förvaras. 

BLANDAD GELEE. Tag lika mycket hallon, vinbär körsbär, jordgubbar, krusbär, m. fl. Krusbären och vinbären 
rensas och tvättas. Körsbären rensas från skaft och kärnor. Saften pressas från bären och till hvarje pint saft tages 
1 pint socker. Sockret och saften blandas, kokas och skummas väl. När geleen står profvet öses den i burkar oeh 
förvaras. 

KRUSBÄRSGELEE. Mogna krusbär rensas och läggas i en stenkruka, som väl tillläppes, så att intet vatten eller 
imma intränger, och sättes i en gryta att koka 10—15 minuter eller tills bären falla ihop. Saften frånsilas. Man 
tager lika mycket socker som saft och kokar till en hård gelee. 

OKOKT LINGONGELEE. Väl mogna lingon sköljas och få af rinna, kr amas väl sönder.vrides genom vridduk 
samt fasta öfver natten att sjunka, då den klara säf ten afhälles. 2 pound saft röres tillsammans med 2 pound 
socker i 2 timmar utan uppehåll, hvarefter geleet slås i burkar, som öfver-bindas följande dagen och förvaras. 
Denna gelee är mindre sträf i smaken än den kokta, men blir - ej så klar. 

KOKT LINGONGELEE. Man kokar lingongelee lika som krusbärsgcicc. Och af mogna tranbär kan göras gelee 
lika som lingon. 

* 


GELÅTINGELEER 



De många geléer som bered;is af gelatin äro äfven oskadliga på det dietiska bordet om de anrättas rätt och 
förtäras i måttlig mängd. Näringsvärdet är visserligen ringa, men är ofta en mycket behaglig och omtyckt rätt i 
synnerhet när den är serverad med grädde. Den formas i många olika former och brukas ofta att garnera med. 
Geleen garneras sjelf på många Katt. Många bruka pappersstrutar som ställts i midten på formen der geleen 
hällesatt stelna hvarigenom man får ett bål som kan fyllas med grädde, glacee, frukt o. s. v. Man kan bruka färsk 
frukt till att sticka ut namn på geleen som då utgör en vacker dessert vid namnsdagars firande, och dylikt. Hela 
drufklasar kunna gjutas inuti geleen. 

Gelatinen upplöses alltid i kallt vatten och ju mera upplöst desto bättre. 

Deu får aldrig kokas. Den tillsättes när man är färdig att upphälla geleen i formerna. Bruka så litet gelatin som 
möjligt. Man bör icke bruka köpta extrakter, utan saften af färsk frukt. Formarne doppas i kallt vatten innan 
geleen ditöses. 

öfverblifna geléer kunna uppvärmas och formas på nytt 
Geléer kunna klaras med ägghvita och skalen af ägg. 

GELÉER. J,53 
HJORTHORNS-GELATIN. 

4 pound raspadt, (rifven med en grof fil) hjorthorn tvättas i 2—3 varma vatten, som val afhållas genom fint 
durchslag och hornet lägges sedan i en glacerad jerngryta med lock och af 3—i gal. rymd. Man slår så mycket 
mjukt vatten på. hjorthornet, att grytan ej blir för full för kokning, locket pålägges och hjorthornet får koka öfver 
glödeld 3—4 timmar, hvarundcr man ofta rör deri med en väl af kokad träspade. Då vattnet inkokat, så att det 
blott är f gal. qvar, aflyftes grytan, gelatinen afsilas genom fint durchslag i en hög burk och ställes att stelna. 
Grytan fylles åter med vatten som hälles på hjorthornet för att koka tills det är } gal. qvar, då geleen silas i en 
annan burk. Åter slås vatten på hjorthornet, men ej fullt så mycket och får koka tills det är 4 gal. qvar. Under 
kokningen bör man noga tillse att ej hornmassan lägger sig på bottnen af grytan och gelatinen blir - vidbränd. 

Då all substansen eller gelatinen är stelnad tages den raed silfversked ur burkarna, men lemnas allt grums, som 
sjunkit till bottnen, och kokas på nytt och klaras med 6 ägghvitor och skalen af äggen, väl sönderkrossade. När 
gelatinen är klar eller har klar färg, slås den i djupa formar samt ställe» att bli kall och stelnad innan gelatinen 
hälles i formerna.dop-pas dessa i kallt vatten och då gelatinen är stelnad och färdig doppas de hastigt i varmt 
vatten och stjelpas på ett rent bräde, belagt med papper. Man binder 6 tum långa stickor pi 1$ fots lång.mjuk 
ståltråd en i hvar enda på ståltråden. Man tager en pinne i hvardera handen och afskär på gelatinen så tunna 
skifvor som möjligt, dessa läggas på fint knutet nätrVA. GELÉER. 


som är styft utspändt på en luftig plats, der solen ej skiner på dem och der gelatinen blifver lufttorkad. 

Då den är half torr, lossas och vändas skifvorna, och då de Äro alldeles torra förvaras gelatinen i glasburkar och 
hålla sig i åratal. 

Bästa tiden att förfärdiga hemgjord gelatin är våren, då luften är frisk och ren. Gelatin finnes att köpa i hvarje 
grocerihandel. 

Renhorn gör svagare och hvitare gelatin. 

VIN GELEE. — 1 låda (2 uns) gelatin upplöses i 1 kopp kallt vatten, 1 pint vin, 1 qvart kokande vatten, 2 
citroner skurna i skifvor, några nelikor, kanel och socker efter smak. 

I det kokande vattnet ilägges citronskifvorna, nelikorna, kanelen och sockret. Den tages af elden och ställes att 
draga på så svag värme att den hålles väl varm. Nu tillsättes vinet och alltsammans silas, derefter tillsättes 
gelatinen, öses i formar att kalna, Serveras med grädde. En god rätt om sommartiden. 





GUL GELEE. —\ gallon vingelee sättes på elden, vispas med 6 äggulor, får uppkoka på frisk eld och under stark 
visp-ning, aflyftes sedan och vispningen fortfåres tills geleen blir - svål, då den uppslås i kristallskål. 

FRASGELEE. — När vingelee blir sval, men ej stelnat, hälles den i en djup skål, hvilken ställes på is, och geleet 
vispas, tills den frasar sig och ser hvit ut, upphälles sedan i formar och serveras. 

SAFTGELEE. — i gallon krusbärs och $ gallon hallonsaft och 3 pint vatten eller mer, ifall saften är mycket 
tjock, sättes på elden i en glacerad jerngryta, och litet gelatin upplöst i kalt vatten. Detta silas, och när geleen har 
kallnat,slås den i en vacker form att kallna omkring 3-4 timmar.GEL.EEH. X55_ 

V AN IL JG ELEE. — 1 poundsocker klaras, silas genom sikt, och hälften deraf kokas på sakta eld med vanilj 
bönor eller vanilj extrakt, tills lagen blir gulröd, då den aflyftes, och tillsättes med litet vatten. Kastrullen täckes 
och ställes på sakta eld, tills sockret är fullt löst, då det får svalna och silas. Gelatin upplöst i kallt vatten tillsättes 
och den andra hälften af sockerlagen köres, och geleen hälles i form och får stelna på is. 

CHOCOLAD GELEE. — 1 pint grädde, 2 uns socker, 3 uns rif ven chocolad kokas och vispas väl tils den blir 
lätt eller fräsig. Nu tillsättes litet gelatin upplöst i kallt vatten, blandas väl, hälles i formar och ställes på is. 

KAFFE-GELEE. — 1 pint kaffe tillsättes med grädde och »ocker. Gelatin, som upplösts ilitet kallt vatten, 
tillsättes och vispas för 1 timme. Hälles i formar att kalla». 

POTATISMJÖLGELEE. — Upplös i kopp potatismjöl 

i litet kallt vatten. 1 kopp socker och en nypa salt. 

Tillsättes med citron-eller appelsinsyra. Alltsamman rotes i 1 i pint kokande vatten och kokas i 5-8 minuter under 
ständig vispning. Mjölk kan brukas i stället för vatten. 

CITRON GELEE. — Saften af 6 lemon hälles i en qvart vatten. 1 uns gelatin upplöses i vattnet,oeh.kokas 5-6 
minuter Silas, kokas ånyo, tillsättes med. 1 pound socker, lyftes al elden, tillsättes med 2 väl vispade Ägg, silas, 
hälles i formar och ställes på is. 

AFELSIN GELEE.—Göres på samma sätt som Citron gelee. 

APELSINGELEEI SKAL. — Härtill tages apelsingelee och lägges i apelsinskal, för öfrigt förfares likasom med 
citrongelee.GELEE MED FRUKT. — Bottnen på en vacker form betäckes med hvitt vinbärgelee och deipå 
lägges här och der en vindrufva, körsbär, jordgubbarna, fi. hvarftals, så att geleen ser prydlig ut när den 
uppstjelpes. När man lagt ett hvarf med bär, så hälles deipå gelee af någon sort, och när det har Stelnat, äter ett 
varf med bär och så fortfåres tills formen blir full, hvarefter den nedsättes att frysa. 

Få samma sätt kan man äfven nedlägga i geleen, i en djup kristall skål, apelsin- eller äppelklyftor. Skålen klädes 
med en krans af frukt upptill och med blommor i midten. 

Man kan göra sju skinn af sju olika slags gelee genom att i en djup form eller kristallskål hälla en sort gelee i 
sänder och låta kallna. 

Händig gelee göres på samma sätt. 

BLANC MANGEE. — 1 paket gelatin upplöses i kaHt vatten. 1 pound socker upplöses i 1 pint vatten och kokas 
tills det sammankokat till hälften, då tillsättes gelatinen och vanilj och geleen upphälles att svalna. Under tiden 
vispas söt grädde till hårdt skum, helst utan socker, och man irör substanser innan grädden skär sig. Upphälles i 
skålar och ställes på ett kyligt ställe. 

BLANC MANGEE I FASON AF FRUKTER. — Man upplöser gelatin i vatten. 1£ gallon grädde med socker 
vispas och gifves smak med 1-tesked vanilj eller cedroessens. Den färgas ljusare eller mörkare brun med brynt 
socker, ljusare eller mörkare röd med kulörta droppar och gul med saffran. Dessa blandningar hällas hvar för sig i 
små formar föreställande olika slags frukter, såsom vindrufvor, persikor, aprikoser, citroner, meloner, lipplen, 
päron m. fl. Uppstjelpas på fat med frukten uppåt, och ett grönt blad sättes i hvarje frukt. 



OSYRADE GELEER 


Sådana geleer finnas ej upptagna i de vanliga kokböckerna, och likväl förekomma så många sjukdomsfall, då 
dessa rätter icke blott lemna ett godt näringsmedel utan äfven ett oskattbart läkemedel. Deras låga värmegrad 
verkar angenämt svalkande och tilltala gommen bättre än många febermix turer 

Osyrade geléer äro icke kemiskt rena 1 i inrätter, utan med köttextrakt tillsatta geléer, som äro rika på närande 
ämnen och är derför förträfflig mat för febersjuka. 

Rikedom på substans (gelatin) finnes hos kalffötter, kalfhufvud, svinfötter, svinöron och hos många fiskar. Allt 
ungt kött, i synnerhet det som härstammar från icke 14 dagar gamla kalfvar, och allt slags kött af ungt fjäderfä, 
afsätter mycket gelee. Men den ädlaste varan är otvifvelaktigt de indiska fogelbon, hvilka byggas af en liten 
svalart och bestå af ett gulaktigt gelee. De äkta lära besitta en utomordentligt fin smak, hvilket tydligen framgår 
deraf, att 1 pound kostar $25.00 

Osyrade gelee-rätter anses vara de elegantaste fabrikater inom köket och för delikatesser af förnämsta rang. De 
innefatta blott sådana saker som endast en öfvad husmoder eller kökspersonal kan tillaga på det rätta sättet. Af de 
många till detta område hörande rätter, komma hufvudsakligen blott de på tal, som lämpa sig för både sjuka och 
friska. 

GELEE FÖR MAGSJUK A. — 2 kalffötter, 1 pound oxkött 1 höns, 2 gallon vatten och 2 uns salt. 158. 

GELÉER. 

Allt hår på kalffötterna och klöfvarna skållas af, den yttersta spetsen af klöf brosket hugges bort, fotterna kl yfvas 
och tvättas med en styf visp i 2 ljumma vatten, läggas sedan i kallt vatten för 1-2 dagar som ofta ombytes. De 
sättas på elden i en kastrull i kallt vatten, och då det kokat en liten stund, tvättas fötterna ånyo, hvarefter vattnet 
afhälles. 

Kalffötterna, oxköttet, och hönan som är naturligtvis plockad, urtagen,tvättad,svedd lägges i en glacerad gryta 
med 2 gallon kallt vatten och 1 uns salt. Altsammans kokas i flere timmar,flitig skumning. Under den sista 
timman af kokning-fferi tillsättes dessutom £ gallon grädde. 

Geleet silas från köttmassan och ställes att svalna Öfver natten. På morgonen afskummas fettet, geleet urstjelpes 
och om något grums har samlats på botten borttages det från geleen. Derefter värmes geleen långsamt och sedan 
den blifvit flytande, klaras den med tillsättning af 5 vispade ägghvitor jemte skalen af dessa ägg.sönderkramade. 
Geleet får lindrigt koka tills större flockar af ägghvita utfalla, oen geleet har en vin klar färg Härefter aflyftes den 
och får stå, tills den fullkomligt klarat sig. Nu'filtreras det genom en förut fuktad servet eller silduk (se 
inledningen till frukt gelee.) Är nu geleen vackert klar, tillsättes kött extrakt och hälles i f orruar som ställas att 
svalna. 

Oxrnule i gelee, svinfötter i gelee, vildt i gelee, fisk i gelee kalfhufvud i gelee, m. m. Ehuru lim anses bildas ur 
ägghvitekropparna, tillskrifves det dock ett ringa näringsvärde. Men syrade geléer som amättas enligt dr Wiels 
gelee för magsjuka, äro både välsmakliga helsosamm och närande. 

Köttsubstansen kan ock förtäras då den är väl kokt i form af sylter. Inga syror få tillsättas men väl något kryddor. 
Se efterföljande: 

OXKRÅS (sl arfsyl-ta.) En med groft salt afrifven och från slemhinnan väl rengjord oxwåm finskäres och lägges 
i timme i ett halft dricksglas vin. Derefter smältes den nödigamängden färskt smör i en kastrull, mogna lökar 
brynas lin* drigt deri och de ur vinet upptagna våmbitarne tillsättas, få långsamt småkoka, tills de äro mjuka, och 
saltas efter smak. Tillsättes med litet kött extrakt. 



Bland limrätterna finnes ingen för sjuka mera lämplig, saftig och närande rätt än denna. 

A LA DATJBE-GELEE. Man tager J gal. bul iong.hvari man kokat gris, gås, anka, kalkon eller höns,(som man 
vill använda till a la dauben) men allt fett måste vara väl borttaget af buljongen. 8 vispade ägghvitor, syra af 4 
citroner, J pound socker, några lagerblad, 1 tesked stött ingefära, litet starkpeppar och dito muskottblomma, samt 
litet salt lägges i formen, som ställes på elden. Man rör deri några gånger med en visp, tills man ser, att det kokar 
och Ber skuret ut, <lå man deraf tar litet i en sked. Man tager då al kastrullen och geleen hälles i silduk. Två 
spilkummar ställas under, och då ena spilkurnmen är half, tages den bort och det runna slås sakta tillbaka i 
duken. Nu tages den andra Bpilkummen bort och den första ditsattes, och på detta sätt ömsas 3-4 gånger och slås 
tillbaka i duken, tills geleen i en blank silfversked synes klar som gult glas, då det får simma i spilkurnmen, samt 
ösea sedan i 2 ordinärt stora formar. Dessa ställas i kallt rum att stelna öfver natten. Man kan äfven slå geleen i 
runda eller ovala, släta eller krusiga formar. 

Om geleen ej är hård nog, kan gelatin tillsättas. 

Då man vill använda detta gelee till A la Doube, hälles litet deraf i de formar, som skola användas, hvarefter 
dessa ställas så att geleen får stelna, sedan ilägges ett hvarf af det kött, fisk, hummer, m. m. som skall användas 
för denna anrättning, ordnadt så att den ser prydlig ut. Derefter påbffllef återigen gelee och ställes att kalna, 
hvarefter ånyo ett hvarf kött eller fisk pålägges.hvarmed fortfares, tills formarne blif-Ta fylda, öfversta hvarf vet 
måste vara gelee. 

* 


GLACER. 


(ICE CREAM.) 

Den mest säregna anrättning inom kokkonstens om råd»- tur nog glacen. Alla andra födoämnen,som ej förtäras 
sådana naturen alstrat och beredt dem, göras mera njutbara och sm-tk-liga genom egdens tillhjelp, men glace 
deremot genom f> ys-processen. 

Sant Är dock att glacer amättas både af kokta och ok»k-ta ämnen och det är ittven faktiskt att de geléer som 
kokats först innan de frysas bli finare hvad qvaliteten beträffar, men betydligt mindre iqvanitet. Frysprocessen är 
dock den vigtigaste näst qvaliteten hvaraf glace består. För att få god gh.co vare sig af kokta eller okokta 
ämnen, är det nödvändigt att ordentligt bearbeta den under frysningen. 

Glacer äro oskadliga om de blott förtäras 1 måttlig mänjrd, men att på en gång förtära en betydlig mängd under 
det mun är mycket varm kan man lätt förkyla magen och en akut magkatarr blifver följden. En läkare i New York 
påstår are hälften af dem, som dö af lungsot här i landet, hafva fått sin sjukdom och död genom förtärandet af 
glace. Det vare härmed huru som helst.visligast är att förtära glacer mycket föi-sigtigt, åtminstone då man är 
mycket varm. 

Glacer bestå vanligen af grädde, mjölk, vatten, sockeu ägg och essens af något slag eller fruktsaft. 162. GLACEE. 
Frysprocessen bör ske på följande sätt: 

På en hög bytta eller så kallad vattenink borras ett hå! nära bottnet, hvilket förses med en .träplugg. Ren is 
hugges eller bultas sönder i en säck och deraf lägges 2—3 hvarf i hyttan med bra mycket salt mellan hvarje hvarf 
med is Detpå ställes en ren glacedosa med tätt lock. (I brist på glacedosa kan en vanlig "tin pall" brukas.) 
Omkring den bäddas tätt med siuåhugge.n is och salt hvarftals, så högt som dosan är, och öfver densamma, 
lägges is utan salt. Efter en stund borttages den öfra isen, locket torkas väl med en handduk och aflyftes; dosans 
kant torkas äfven ifall något salt kommit derna, och nu ditslås den glaceblandning, man vill låta frysa. Locket 
påsättes och dosan snurras omkring utan uppehåll £ timme; då torkas locket och aftages; med en spade röres 
glacen loss ifrån bräddar och botten, spaden afskrapas med en silfversked och båda läggas på en ren tallrik. 



Locket säftes äter på dosan, som ånyo smaas omkring; men alltsom ofta torkas och aftages locket och geleen 
arbetas med spaden. Då glacen är så härd, att man med skeden kan ta skifvor deraf är den färdig. Då bör man 
aftappa det smälta isvattnet och packa isen tätt intill dosan, hvari den får stå, tills glacen skall serveras. Ett täcke 
eller stycke matta lägges öfver glace-dosan. 

KAFFEGLACE. — 1 pound goda kaffebönor rostas lagom och urdrages i f pint kokande grädde. 1 pound socker, 
1 pint grädde och 8 äggulor användas till beredning af en kräm liksom vaniljglace och när den börjar tjockna, 
iblandas kaffe-lösningen med qvarliggande bönor. När krämen blifvit tillräckligt tjock, hälles den i en skål och 
vispas tills den kallnat. Så snart krämen skall hällas i glacemaskinens bägare frans!» las kailebönorna. Fryses till 
glace. 

KÄRN MJÖLKGLACE. — Kärnmjölk silas genom silduk. Nog socker tillsättes, att den må bli mycket söt. 
Essens af lemon, vanilja. Fryses.GLACER. ]63. 

VANILJGLACE. (Glace a la ereme vanillee). — 1 gallon söt grädde uppkokas med 1 pound socker och 1 stång 
vanilj. 18 ägg, hvarifrån skiljas 6 hvitor, uppvispas väl och den kokta grädden slås på äggen under stark 
vispning,påsättes åter, men får ej koka, utan allenast tjockna. Sedan hälles blandningen i ett fat och vispas, tills 
den blir kall, silas en gång genom hårsikt och hålles sedan i en glacedosa hvilken bör hafva varit nedfrusen 1 
timme; arbetas och klappas så, att den blir smidig, och man försummar icke att lossa den från bräddarne. 

Obs. Genom att insy vaniljestången i fin linong eller nettel-duk undviker man det svarta, sora vaniljen eljest afger 
under kokningen. 

GRÄDDGLACE. (Glace a la ereme). — J gallon söt grädde uppkokas med 1 pound socker, 6 hela ägg vispas väl, 
och den kokta grädden slås på äggen; derefter sättes massan åter på elden att tjockna och hälles sedan i ett fat att 
kallna under vispning. \ gallon söt grädde vispas till hårdt skum och röres till blandningen, när den blifvit kall. 
Glacen får nu nedfrysa, men tål mindre arbetas. Litet essens förhöjer glacens smak. 

ÄGG-GLACE MED CITROK. (Glace a la ereme au citron). — £ gallon grädde sättes på elden med 1 pound 
socker, hvarmed det gula skalet på en citron är afgnidet. 6 bela ägg och 4 gulor vispas väl, och derpå slås den 
kokta grädden; massan sättes på elden att tjockna under ständig vispning och upphälles derefter att kallna, silas 
och behandlas vidare såsom vaniljglace. 

C1IOKOLADGLACE. (Glace a la ereme chocolat). — * gal. grädde kokas med chokolad och 1 pound socker. 
12<äggegulor vispas väl och begjutas med den hela blandningen, hvilken väl vispas och åter påsättes för att under 
jemn vispning tjockna, derefter silas och ställes att kallna, k gallon söt grädde vispas till hårdt skum och köres. 
Fryses. 1G4. GLACER. 

KASTANJEGLACE. (Glace de ereme aux marions). — 1£ pound kastanjer skalas, förvällas, och det fina skalet 
borttages. Ii pound socker med \ gallon bruns vatten sättes på elden att koka till en tunn deg, i hvilken kastanjerna 
sedan kokas, tills de käaaas hårda*,när lagen är mestadels inkokt,hälles den i en stenmortel och sönderkrossas 
väl. £ gallon söt grädde säftes på elden att uppkoka. 12 äggegulor vispas väl och deipå Blås den kokta, grädden, 
som åter sättes på elden att under jemn vispning tjockna, sedan upphälles att kallna och passeras jemte 
kastanj emassan på det sätt, att man tager blott en sked af båda blandningarna på en gång och förfar så, tills de äro 
slut. \ gallon söt grädde, som förut väl kallnat på is, uppvispas till hårdt skinn och röres till den öfriga massan, 
som sedan får nedfrysa som föregående glacer under stark arbet-ning. När glacen är väl frusen, kan den blandas 
med flere sorters saftfritt sylt, hvarefter den packas i formarne och äter får frysa. 

MANDELGLACE. (Glace a la ereme aux amandes). — \\ pound sötmandel med 6 bittermandlar skållas, skalas 
och finstötas; \ gallon söt grädde uppkokas med £ poundsocker, och mandeln iröres. Massan aflyftes, upphälles 
att kallna, uppsi-lae, uppkokas åter och hälles på 8 väl uppvispade ägg. Blandningen ställes åter på elden, under 
stark vispning, för att tjockna, och får derefter kallna under jemn vispning. Eryses. 

SAFTGLACE. — i gallon god saft tillökes med lika mycket brunsvatten eller mer, allt efter saftens styrka, och 
ställes att frysa, såsom förut är beskrifvet. 



HALLONGLACE. — Bären sönderkramas, och saften ur>rldes genom en silduk, blandas med några droppar 
citronsaft och sockerlag efter smak, hälles i glacedosan och bahand-las som andra gLc.f.GLACER. 1GÖ. 

MELONGLACE. (Glace an melon). — \ gallon brunsvatten och 2 pound socker sättas på elden att hopkoka till } 
gallon, hvarefter lagen upphälles i ett fat. En väl mogen större melon skiljes från det yttre skalet, urkärnas och 
skäres i skifvor, hvilka läggas i den varma lagen. Alltsammans betäckes väl, får stå att kallna, silas derefter 
genom en ny hårsikt och tillsättes med några droppar - citronsyra. Behandlas sedan såsom vaniljglace. 

SMULTRONGLACE. (Glace aux fraises). — J gallon smultron sönderkramas och sockras, för att stå 4 till 7 
timmar. 

2 gallon brunsvatten med litet socker uppkokas och hälles på de sönderkramade bären, hvilka få stå, tills de äro 
kalla; derefter upphällas de på en fin hårsikt, för att sakta afrinna, hällas sedan i glacedosan och behandlas såsom 
de föregående. 

ANANASGLACE. (Glace a I' ananas). — En ananas rensas väl från allt det yttre hårda, sönderskäres mycket 
fint, sockras väl, nedlägges i en glasburk, som väl betäckes, och får stå i 2 dagar - . Aftonen förr än glacen skall 
göras, påhälles kokt svag sockerlag, som bör vara kall, silas derefter, och några droppar citronsyra idrypas. Sedan 
förfares såsom med öfriga glacer. 

MARASQUINOGLACE. (Glace au marasquin). — God citronsalt och sockerlag blandas, så att blandningen blir 
mera söt än sur; sedan Öses den och silas flere gånger genom en hårsikt, får derefter nedfrysa och arbetas såsom 
föregående. 

Då den är nära färdigfrusen, ihälles så mycket marasqui-no, att glacen får tillräcklig smak deraf. 

PUNSCHGLACE. (Punch glace a la romaine). — i-gallon brunsvatten med 2 pound socker kokas till en simmig 
lag, hvilken uppslås i ett fat. 6 eller 8 citroner skäras tvärs af och läggas med det gula nedåt i fatet, der de få ligga 
öfverlöö. 

GLACER. 

natten. Sedan urkramas så många af dem, som fordras för att gifva god smak, hvarefter alla citronerna borttagas. 
Nu silas lagen, hälles i glacedosan att frysa och arbetas mycket. Då den skall serveras, inblandas vid pass 1 pint 
arrak eller mera, ••fler smak, samt 8 Blefvar hårdt uppvispadt gräddskum och omröres väl. Serveras. 

CITRONGLACE. (Glace au citron). —\ gallon brunsvatten och 2 pound socker sättas på filden att koka till en 
simia ig lag, som upphälles i ett fat; 8 citroner tagas och när lagen har stått ofrer natten, silas den genom en 
hårsikt, får sedan nedfrysa och behandlas såsom föregående. Serveras på snäckor, eller huru man eljest behagar. 

APELSINGLACE. (Glace a 1' orange). — Tillredes som med citronglace, men härtill tagas blott 1 pound socker, 
4 apelsiner och 1 citron. 

APELSINGLACE PÅ ANNAT SÄTT. — 12 äggulor och ett helt ä?:g uppvispas med en pint kall mjölk 4 pound 
siktadt socker upplöses i en pint kokt mjölk och hälles till det förra, hvilket omröres till det kallnar, samt derefter 
hälles i glacedosan, hvarefter det genast arbetas, tills det tjocknar. Sedan dithälles saften af 6 urkramade 
apelsiner,och skalen af 3 apelsiner afgnidas på sockret, hvilket blandas till saften och silas till glacen, som nu 
arbetas tills den blir färdig. 1 qvart grädde vispas till hårdt skum och iröres sist, hvarefter den åter väl arbetas. 

SMÅ GLACELÅDOR. — Till 25 små papperslådor tages i pound socker, som hopkokas mc A i 1 pint 
brunnsvatten till en tjock lag, åt hvilken man kan gifva vanilj eller citronsmak, Sedan blandas 10 äggulor med 
sockerlagen. När den är väl kall, tages dertill 1$ pint god grädde, som förut stått en stund på is. Den vispas väl 
och får stå åter en stund, hvar-efter skummet aftages mycket nätt. Så fortfares tills grädden är slut med litet 
uppehåll mellan hvarje gång och aktas noga, att ej något af den tunna grädden medföljer. Sedan slås 
äggblandningen i gräddskummet under jsmn omröring och blandningen sättes på is och röres tills den tjocknar. 
Blir den ej nog tjock uppvispas 5 ägghvitor till hårdt skum och iröres. Massan hälles i de små papperslådorna och 



hvarje låda beströs med krossade biscuits. Sedan sättas de på isen i en blecklåda, men aktas noga, att ej något af 
det salt,som är ibland i»an kommer deipå. De tåla att frysa 3—4 t i mm ar. 

* 

GLASYRER. 

(ICEING.) 

Glasyr,som vanligen beslår af Ägghvita och socker.är icke någon anrättning i och för sig som anrättas för magen, 
utan blott en smet som användes att dekorera cake och tårtor med. Den gör dem mera fiignesamma för Ögat. 

Huru enkel denna anrättning än är, fyller den likväl sin plats, ty det är ingenting som mera pryder bordet än en 
vacker glacerad cake eller tårta. 

Kostnaden tr obetydlig om man anrättar den i det egna köket. Visserligen är det förenadt med icke så litet arbete, 
isynnerhet som god glasyr hufvudsakligen beror på arbetet, men om man lyckas anrätta goda, välsmakliga och 
vackra rätter, erhåller man vanligen erkännanden, som mer än på ett sätt ersätter arbetets mödor. 

Af 1 ägghvita och 3—4 matskedar pulveriseradt socker kan man lätt få nog glasyr för en Uten, enkel cake. Man 
vispar vanligen ägghvitan litet" innan socker tillsättes och socker tillsättes småningom under ständig vispning för 
J timme. 

Många ha den tanken, att sockret skall göra glasyren styf, men glasyren blir bäst om den vispas tills sockret är 
smält och bör då glasyren vara tjock nog. 

Då man skall glacera en cake, är det bäst att taga en mjölkbytta af bleck och ställa upp och ned pi ett rent 
papper. 170. GLASYRKIt. 

Man ställer caken på byttan efter den är väl frigjord från brända kanter och ojemnheter. Glasyren hälles midt på 
ea-ken och utjemnas åt kanterna med en knif. Glasyren bör ej vara tjockare, än att den rinner åt kanterna. Om den 
är för tjock, bör man doppa knifven i kallt vatten. Det är bäst att glacera cake medan den är varm. 

Om man har många cakes att glacera vid ett tillfälle, så kunna de, som äro kalla, åter uppvärmas innnan de 
glaceras. Vid tillfällen, då man önskar cake mycket rar, bör man glacera två gånger. Efter den första glaceringen 
är torr, göres tunnare glasyr och hälles öfver caken på nytt. Till sidorna göres glasyren tjockare med socker. 

Innan glaceringen är fullkomligt torr dragas linier,efter hvilka caken sedan bör skäras. 

Essens tillsättes strax före glasyren användes och består vanligen af rosvatten och mandel för hvit cake, lemon 
och van illa för frukt-eake. 

Ornamenter, såsom konfekt,* blommor m. m., tillsättas innan glasyren är hård. 

Att blanda färger till glaeering. 

RÖD FAEG: — Man köper 2 uns cochenille, som ser mycket hvitqvistig ut; den stötes och gnides i en mortel, 
tills den blir mycket fin då den lägges på ett fint papper. I morteln lägges litet bränd alun, litet ereamtartar och 
mycket litet hvit, renad pottaska, man gnider det fint, lägger cochinellen dertill samt en liten matsked vatten och 
rör hastigt om. Då jäser färgen högt, den hälles på en flat tallrik och ställes att torka. Deraf upplöses en bit i 
sänder i vatten och användes vid behof. 

GUL FAEG: — Man köper saffran som är purpurröd med ljusgula strimlor; den torkas på papper i ugnen, stötes 
ochGLASYRER. 171. 

gnides i mortel tills den blir mycket fin. Då tillägges två gånger så mycket socker som saffran varsamt ned i en 
liten torr flaska, morteln gnides ur med mera fint socker, som äfven slås i flaskan, hvilken omskakas och korkas 
väl. Då man vill begagna deraf, skakas litet af saffranen ur flaskan i en tekopp, några droppar vatten slås deipå 



och omöres med en tesked tills saffran är - upplöst. 

BLÅ FÅKG: — På apoteket köpes litet blå modefärg, den lägges i en tekopp, man dryper vatten derpå och rör 
väl om med skaftet af en teske, och när - färgen är - blandad så tunn eom en välling Är den lagom. 

GRÖN FÄRG: — I en kopp sammanblandas helt litet af upplöst saffran och litet af den blå färgen så blir - den 
grön. 

SV ART-BRUN FÄRG: — En bit osockrad chocolad kokas eller smältes på elden i så" litet vatten som möjligt, 
en knifsudd kimrök lägges i en tekopp, derpå drypes fint bränvin tills kimröken är - fuktad, då den smälta 
chocoladen tillblandas; deraf blir svart-brun färg. 

Då man vill begagna af dessa färger vid glacering af bakverk m. m., så skall alltid ägghviteglasyren vara med till 
grund. Man tager litet deraf i en sked och med en grof vispqvist röres deri så mycket af den färg man åstundar, 
att glasyren får - lagom färg. Bakelserna bestrykas först med hvit glasyr, så doppar - man en smal vispqvist i den 
färgade glasyren, stryker några tvärstreck på den hvita grunden, drager med vispqvi-sten ett krökt streck på 
längden öfver alla tvärstrecken, så bildar - det en qvist med blad; sedan kan man göra små blommor deipå med 
små prickar - af färgglasyren. Den som så vill kan göra gröna qvistar med röda och blå blommor. 172. GLASYR 
Eli. 

Kulört strösocker till bakverk. 

Man tar grofsiktadt strösocker och lägger det på en flat porslinstallrik; af de förut beskrifna färgerna tages litet af 
den sort man vill. Den upplöses i vatten att den bin - helt-tunn och man försöker den på några korn socker och om 
den ej är - bra, kan detta hjelpas med att taga mera vatten eller färg. Färgen slås nästan droppvis på sockret och 
omröres med handen så länge tills det är - jemt färgadt (det får ej vara så mycket vatten i färgen, att sockret 
smältes); då ställes tallriken i en ej för varm ugn. 

Då sockret kännes torrt skakas det genom ett durchslag och de klimpar som torkat ihop kramas sönder. Detta 
strösocker håller sig i åratal om det förvaras i glasburkar - . 

Då man glaserar sockerspån, schäferhattar - och dylikt, sättes litet hvit glasyr med en knif på kanterna af bakelsen, 
sedan doppas den i strösocker af olika kulörer och ställes att torka; det har utseende af krusflor. 

RÖD-STIR GLASYR. — Ägghviteglasyren tillagas något stadigare än vanligt och deri blandas så trycket saft att 
glasyren blir ljusröd och syrlig; den användes på sockerspån. 

GRÖNT SOCKER. (Sucre vert). — Tillredes lika raea föregående, men i stället för karmin användes grön 
spenatfärg. Denna göres så, att 1 pound spenat stötes med \ pint vatten, vrides ge nom en tät duk och saften sättes 
Öfver svag eld att skära sig utan att koka. Upphälles genom en spänd duk der färgen afsätter sig och 
upphemtasmeden knif. Förvarad länge, förlorar färgen i klarhet. GLAS YR MED ÄGGHVITA. (Glace royale). — 
2 ägghvitor blandas med 1 pound siktadt socker, arbetas kraftigt 10 minuter och tillsättes droppvis med 6 droppar 
citronsaft. Massan täckes med f uktadt papper och bör ej torka på ytan eller gryna sig. 

GLASYR MED VATTEN. - Siktadt flnstött socker röres med vatten, åt hvilket man gifver smak med apelsin- 
eller annan saft; när det löst sig öfverstrykas fina bakverk dermed med en pensel och sättes i ungsmynningen tills 
glasyren är ton - . Glasyren kan färgas röd med karmin och grön med spenatfärg. 

GLASYR MED LIKÖR. (Glace aux liqueurs a froid). 

— I pint likör eller saft af hvad slag som behagas blandas med | pint vatten och tillsättes med så mycket siktadt 
socker, att glasyron blir lagom fast. Användes strax. 

GLASYR MED SMÖR (Glace au beune). — } pound fin-Biktadt socker hopröres väl med 1 pound smör, tills 
massan är - lätt och skummande. Kan färgas med chocolad, karmin eller spenatsaft. Nyttjas mest till dekorering af 
förut färdiga kakor. 

GLASYR MED CFIOCOLAD (Glace cuite au chocolat). 



— $ pound tinsiktadt socker och lika mycket vatten lösas i en kasttull, få ett uppkok och hällas i små portioner 
öfver 1 pound i litet vatten utrörd chocolad. Massan slås tillbaka i kastrullen och kokas alls den tjocknat samt 
arbetas hård t med en efter kärlets sidor förd träsked. År färdig efter nå gra minuter och användes strax ty den 
stelnar fort. 

GLASYR MED KAFFE (Glace cuite au café).— i pound finsiktadt socker, lika mycket ljumt vatten och * kopp 
vanligt starkt kaffe lösas i en kastrull, hopkokas sedan tjockt och tillsättas slutligen med i kopp kaffe. Aflyftes 
och arbetaa. 

* 


GRÖTRÄTTER. 


Vid tillagning af gröt måste isynnerhet Iakttaga», att den får koka stadigt och jemt, då den annars lätt svedes. 
Vattnet eller mjölken uppkokas först innan mjölet eller grynen vispas och bör bibehållas vid en stadig kokning 
lika länge som man vispar i mjöl eller rör i grytan. Endast litet mjöl åt gången tillsättes,annars blir gröten klimpig 
och svårsmält. Skulle gröten behöfva spädas, så användes dertill ej kallt, utan kokande vatten eller mjölk. Gröten 
saltas, när den skall flyttas af elden. 

Gröt af vatten och gryn blir bäst, då den kokas i stenkäii med lock. Grynen läggas då i kalla vattnet och kokas 2 
—3 timmar, beroende af hvad slags gryn man dertill begagnar. 

Gröt är en sund föda när den är väl kokad och är en lättsmält och god rätt vid qvällsvard, isynnerhet för klena 
personer. 

När risgryn brukas böra de tvättas först i kallt, sedan i ljumt och slutligen i kokhett vatten. 

Alla gröträtter, men i synnerhet der frukt ingår, böra kokas i stenkäii eller glacerad jern gryta. Det är bäst att koka 
frukten särskildt och tillsätta den med gröten sttax innan den]7G. GRÖTRäTTER. 

färdigkokas. Gröträtten serveras med grädde, mjölk, fruktsaft, vin, socker, sirup, o. s. v. 

"Corn"gröt och alla gröträtter af gryn kunna skäras i skifvor och brynas i smör efter den är kall samt serveras med 
socker eller sirup. 

öfverblifven gryngröt kan ock användas som tillsats till pankakssmet, puddingar, vafflor m. m. 

"Granula Cerealine" Gluten och "I,ARiNA"erhållas hos hvarje "grocery" handlare. 

"COHN" GRÖT. — 2 avart vatten hällas I en gryta att koka,salt efter smakoch här det kokar ivispas f qvart com 
mjöl »amt kokas tio minuter. Hällas i en form och bakas i medel-varm ugn för en timme. 

Att undvika en hård skoipa bestrykes den med smör. Det är enda vägen att få com mjöl väl kokadt, eljest smakar 
den rå. Utmärkt när brynt i litet smör, efter det den är kall. Ätes med sirup. 

CEREALINE GRÖT. — 1 qvart mjölk eller hälften mjölk och hälften vatten, salt efter smak, och när den kokar 
så tillsätt 1 pint cerealine. Kokas tre eller fyra minuter, serveras varm eller kall med grädde eller socker. För brynt 
cerealine begagnas lika mycket cerealine och vatten, 2 matskedar smör, och en tesked salt. 

När.kall kan den skäras 1 skifvor, doppas i ägg och torr cerealine och brynas i smör. 

GLUTEN GRÖT. —3 pint vatten hällas i en panna eller gryta och när det uppkokar så sikta i en pint gluten. 

HVETEGRYNSGRÖT. — Till J gallon kokande mjölk vispas 1 pint hvetegryn. Kokas 15—20 minuter under 
jemtGKÖTUilTTER. 
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rörande. En sked smör, 1 sked socker och litet salt tillsattes, innan den serveras. Serveras med mjölk. 

MANNAGRYNSGRÖT (Parina Mush). * pint mannagryn ivispas i 3 pint kokande vatten. Kär kokt, så tillsätt två 
matskedar grädde. 

GRAN ULA GRÖT. — 1 qvart vatten eller mjölk och vatten, salt efter smak. och när uppkokt, ivispa 1 pint gran 
ula, kokas fem minuter och serveras med grädde och socker. Utmärkt! 

RÄGMJÖLSGRÖT. — Vattnet försättes i full kokning, vispasmed sammanmalet rågmjöl ända tills gröten har 
önskad stadga, kokas sedan under en half timme och omröres hela tiden med slef, på det gröten ej må fastna vid 
bottnen. Saltas. En af många omtyckt rätt. 

GRAHAMGRÖT. — Denna gröt älskas högt af många, hvilka vanlig vattgröt bekommer mindre väl. Kokas af 
grahammjöl på samma sätt som rägmjölsgröt. 

KORNGRYNSGRÖT. — 1 pint korngryn sköljas, sättas öfver elden med 2 qvart vatten, kokas under jemn 
omröring med slef i flere timmar, saltas och tillsättes med ett stycke smör vid serveringen, öfvergifven 
korngrynsgröt skäre» i skifvor och brynas i smör. Serveras med sirup. 

HAFREGRYNSGRÖT. — 3 pint vatten hälles i en gryta och när det kokar så ivispa 1 kopp liafregryn, saltas 
efter smak och kokas en timme; om för tjock, spädes den med kokande vatten; om för tunn koka den längre. 

"JELLIED" HAFREGRYN. — Koka 3 matskedar gryn 1 en qvart mjölk två eller tre timmar. Några russiner 
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GRÖTRäTTER. 

annan frukt kunna tillsättas; låt svalna i koppar och serveras med grädde och socker. 

ÅNGKOKTA HAFREGRYN. - Till i pint gryn tillsätt 1 qvart kallt vatten och kok öfver kokande vatten i tre till 
fem timmar. Detta är den lättaste och bästa vägen att koka hafregryn. Den serveras kall med fruktsaft. 

RISGRYNSGRÖT. — 2 koppar risgryn tvättas väl, en gryta smörjes väl med smör, och \ gallon söt mjölk slås 
deri och då den kokar upp,Liggas de tvättade grynen deri och omröras beständigt med en ren slef, för att gröten 
ej må bli vidbränd. 

Då grynen äro väl kokta och gröten lagom tjock, lägges en nypa finstött salt deri, röres väl om, och gröten slås 
upp på en karott samt öfverströs med socker och kanel och serveras med grad debi and ad mjölk samt socker och 
kanel. Många tillsätta, innan gröten slås upp, litet rifvet bröd upplöst i grädde samt en äggula. 

SMÖRGRÖT. — Ett pound färskt smör sättes på elden i en gryta, och då det fräser, röres deri så mycket 
hvetemjöl, som smöret tar till sig. I en annan panna kokas upp söt mjölk, hvaraf slås litet i sender till smöret, som 
med en styf visp väl röres emellan hvar gång. Då gröten är lagom tunn, vispas den väl, och då den kokar, slås den 
upp på djupt fat och serveras med kall söt grädde, gräddmjölk eller vin, samt socker och kanel. 

VINGRÖT. — 1 qvart vatten, 1 pint krusbär eller krusbärsvin och en bit kanel, uppkokas i en gryta och i den 
kokande vätskan, vispas rifvet hvetebröd, tills massan antagit stadgan af grut, hvarefter sockersirup efter behag 
tillsättes. Får kallna och ätes jemte söt mjölk uppvispad med grädde. 

ÄPPELGRÖT. — 1 pound risgryn sköljas och kokas med litet citronskal, en bit kanel och vatten till en stadig 
gröt. 

Äpplen skalas, rensas från kärnhusen och kokas med en tillräcklig mängd socker till mos, hvilken sedan blandas 
med risgröten att förtäres, vare sig såsom varm eller kall rytt i förening med uppvispad söt mjölk. 

BOHVETEGRÖT. — Väl skalade, grofva bohvetegryn Bköljas i varmt vatten, slås derefter i kokande vatten och 
uppkokas några gånger under jemn omröring. En bit färskt smör och litet salt tillsuttes en stund före serveringen. 

POTATISGRYNSGRÖT. - När mjölk är i full kokning så invispasnog potatisgryn till lagom tjock. En ägggula 
väl vispad med J kopp söt grädde, litet socker, salt och kanel tillsättes innan den slås i en karott. Serveras med 



grädde eller mjölk. (Se diverse för potatisgryn). 

POTATISMJÖLSGRÖT. — Upplös mjölet i litet kall mjölk eller vatten och tillsätt detta till uppkokt mjölk, koka 
till lagom tjock. Sockerhalt och litet kanel tillsättes innan den serveras. Serveras med mjölk. 

RABARBERGRÖT. — 10-12 »abarberstjelkar skalas, sköljas, läggas i en kastrull jemte skalet af en citron, 
kanel, sockersirup och så mycket vatten, att vidbränning undvikes, kokas till mos och silas. Risgryn sköljas och 
kokas särskildt i vatten till gröt, och sammanslås sedan med rabarbermoson. 

När gröten är färdig, slås den i en form för att kallna, hvarefter den uppstjelpes och serveras. 

PLOMMON GRÖT. — 1 pound plommon och 1 pint vatten kokas tills en mos bildats, som afredes rned i vatten 
utfördt potatismjöl och om gröten icke är tillräckligt söt, tillsätte» med socker samt ätes med vispad grädde. 

LINGON GRÖT. —2 qvart lingon, 1 qvart vatten och socker efter smak, kokas i 15 minuter efter hvilken tid 
hvetemjöl iyispas alldeles som till vanlig mjölgröt. Kokningen fortsättes en liten stund efter slutad vispning, 
hvarunder röres med en slef och gröten serveras derefter med gräddrajölk och prydes oeo man så vill, med vispad 
grädde. 

* Grönsaker.GRÖNRÄTTER. 

I belsoväg möter i allmänhet intet hinder för oss att förtära grönrätter, men det naturliga lefnadssättet kräfver 
dock ej så flitigt och ymnigt bruk deraf,som man torde tänka. Grönrätter Äro allt för fattiga på närande 
beståndsdelar för att utgöra en måltids.men när de äro omsorgsfullt tillagade,spela de ofta rollen af 
njutningsmedel, och i allmänhet kan sägas om grönrätter att de äro angenäma och värderika tillsatser till 
kötträtter eller sådan föda, som är mera rik på närande ämnen och mera fullständigt smältbar. Grönrätters 
betydelse ligga hufvudsakligen deri att de innehålla milda, organiska BJvor, hvilka befodra ägghviteämnenas 
smältning. Löljaktligen väljas de icke utan skäl såsom tillbehör till köttmat; kött med grönrätter, icke blott smakar 
bättre utan smältes äfven lättare än kött ensamt. Syrorna äro äfven orsak till grönrätternas bekanta kylande 
verkan, och, i det att de Öka slemafsöndringen i tarmkanalen, verka de en utspädning i tarminnehållet och 
befodra af föringen. 

Stundom söker man med afsigt så stegra denna grönrätternas verkan, att diarrhé uppkommer. Härtill brukas 
många unga saftiga växter.GRÖNRäTTER. 

183. 

En del grönrätter utmärka sig för en synnerligen skaip rakt och smak och kunna således nästan lika väl räknas till 
kryddor som till grönrätter. Hit höra: pepparrot, rädisor, lök m. fl.; dessa och andra för tunga och mage betydligt 
skarpa saker böra icke brukas till sjukmat, åtminstone icke förr än man utdragit deras skäipa. 

Som grönrfitter äro fattiga på fett, behöfvesvid tillagningen tillsättas deraf, för att de skola blifva smakliga, och 
på det dietiska bordet får icke användas annat fett, än färskt smör. 

Grönrätter böra ej få stå och växa tills de blifva hårda och träaktiga, utan skördas när de äro saftigast, ty då ftr 
halten af cellolasa minst. Alla nerver och skal o. s. v. bortrensas noga. En stor del grönrätter måste förvällas på 
det en mängd beståndsdelar må aflägsnas, som kunna skada magen. Ett sådant förvällningsvatten bortslås alltid. 
De flesta grön-rätter böra för öfrigt om saft och kraft skola stanna inom dem nedläggas i kokande vatten af 
samma orsak som betonas vid kött och fisk. Endast torra balj frukter (ärter, bönor o. s. v.) läggas i kallt vatten. En 
del grönrätter hålla färgen, om locket ej täcker kärlet under kokningen. Eörvällningen i sal-tadt vatten afser 
samma ändamål. Kokta grönrätter böra aldrig värmas, emedan de hastigt surna och då vanligen medföra diarrhé. 

Tillagningen sker på följande tre metoder. 

1. ) Den Tyska (Svenska), hvarvid grönrätterna kokas mjuka, hackas och afredas med smör och buljong samt 
mjöl. 

2. ) Den Franska, då grönrätterna förvällas flere gånger i kokhett vatten och sedan st uf v as med smör, kryddor 



och köttj us. 

3.) Den Engelska (Amerikanska), enligt hvilken de kokas i vatten, få afrinna och serveras med smör och 
kryddor. 184. GllÖNRäTTER. 

Grönrätterna indelas lämpligast i följande 

grupper: 1.) BALJFRUKTER: — Bönor, ärter, linser. 

2. ) JORDSTAMMAR, ROTSTOCKAR, RÖTTER: - 

Potatis, jordärtskocka A rädisor, rofvor, kålrötter, lök, morötter, sockerrötter, palsternackor och rödbetor. 

3. ) SKOTT: — Sparris, humleskott. 

4. ) ÄRTER och ÄRTDELAR: — Selleristielk, persilja, rhabarber, kål, spenat, salad och nässlor. 

5. ) BLOMMOR och BLOMSTÅND — Blomkål: sparriskål, kronärtskockar. 

6. ) FRUKTER; — Gurkor, tomater, oliver, kastanjer och meloner. 

Flere af dessa grönrätter ätas endast i en och annan vrå af jorden, andra åter hafva funnit användning ända sedan 
ur minnes tider. Vi vilja här endast egna dem en närmare betraktelse, hvilka nu för tiden hafva någon större 
betydelse i den allmänna hushållningen. 

BALJFRUKTER. Som det främsta och vigtigaste slaget af grönrätter gälla med rätta balj frukterna, men de äro i 
allmänhet svårsmälta. Mycket beror likvil på deras ålder och tillagning, men gamla balj frukter motstå såväl 
kokkonsten som magens ansträngningar. Alla balj frukter måste en tid ligga i kallt vatten och desto längre ju 
äldre de äro. Kokas i mjukt vatten eller i hård t vatten om man t illsätter dubbelt kolsyradt natron. Detta salt gör 
vattnet mjukt. 

POTATIS. Potatis betraktas af många såsom näringsmedel och af andra såsom delikatess. Många anse "potaterna 
blott såsom stora lögner, med hvilka vi bedraga våra magar. Oaktadt potatisens många skuggsidor är den emel- 
ORÖXRäTTEK. 185. 

lertid en värderik föda, i synnerhet såsom tillsats till andra födoämnen t. ex. kött och fisk, och har den oskattbara 
fördelen, att man äfven vid dess dagliga bruk icke ledsnar på den, såsom fallet är med så mycken annan föda af 
vida högre anseende. 

Vid inköp af potatis gälla följande regler: 

1. ) Välj temligen jemnstora, tunga och hårda potatis med gropar (Ögon) på ytan. 

2. ) Om afslitna, hvita groddrester visa sig i groparne, har potatisen grott. 

B.) Mjuka potäter med blåaktiga fläckar och ur hvilka vid ett snitt med knifven kan frampressas en brunaktig satt, 
äro frusna 

Frusna potäter kunna upptinas genom att lägga dem i kallt vatten innan de kokas. 

4.) POTATISSJUKAN förråder sig genom vissa mörka ställen på den för öfrigt friska potatisen. 

MORÖTTER. Endast unga morötter äro fina och lättsmälta. De utmärka sig genom sin rikedom på socker. 

ROFVOR gälla i allmänhet såsom en af de vattenrikaste grönsakerna. De bättre sorterna äro välsmakliga och 
fina. Den färska, utpressade rofsaften drickes icke sällan såsom läkemedel emot bröstkatarr. Rifna rofvor läggas 
såsom kylande medel på brännsår och i stället för att vid hufvudvärk göra omslag med kalla handdukar, kan man 
fastbinda rof skifvor öfver pannan. 

SPARRIS innehåller ett ämne, asparogin, som är orsaken till sparrisätarnes egendomliga urinlukt. Unga sparris 
tillhöra de bästa grönsaker för det dietiska bordet. Sparri» är ett kändt medel mot gikt. SPENAT har en behaglig 
smak och är äfven, så länge den är ung och späd.lättsmält och mycket passande för sjukbordet. 



KÅLSLAGEN ega samt och synnerligen rätt sega fibrer och hafva derför rykte om sig att vara hårdsmälta och 
vädergifvande. Böra genomkokas grundligt. 

GURKOR, TOMATER och MELONER. De äro bäst såsom råa med motsvar ande kryddor f emedan de då renast 
låta känna sin fina, egendomliga smak. 

GARNERAD BUKETT. — Persiljestjelkar, gräslök, pimpinella, timjam, en bit lagerblad. Allt sammanbindes 
med en tråd och användes att garnera brun buljong samt äfven till kötträtter. Buketten borttages när - rätten är 
färdigkokt. 

* 


Att salta, sylta, torka och väl förvara grönsaker. 


ATT SALTA DILL. — Fin, grön dill rensas och nedpackas i en stenburk hvarftals, med fint salt emellan och salt 
öfverst; man trycker till den litet, så att den saftar sig, samt förvarar den i kallt rum. Vid begagnandet af skölj es 
dillen i kallt vatten och får - sedan ligga i ljumt vatten tills man begagnar - den. 

ATT SALTA PERSILJA. — Grön, frisk persilja plockas från stjelkarna; den nedsaltas och urvattnas lika som 
dill —se föregående. 

ATT SALTA SPENAT. — Tidigt på våren tages bredbladig, mörk spenat, som rensas väl, den nedlägges i en 
sten-burk, med fint salt hvarftals emellan och salt öfverst, derpå lägges en botten med tyngd på och ställes i kallt 
rum. Då man vill begagna deraf, af skölj es saltet, hvarefter spenaten SPENAT har en behaglig smak och är 
äfven, så länge den är ung och späd.lättsmält och mycket passande för sjukbordet. 

KALSLAGEN ega samt och synnerligen rätt sega fibrer och hafva derför rykte om sig att vara hårdsmälta och 
vädergifvande. Böra genomkokas grundligt. 

GURKOR, TOMATER och MELONER. De äro bäst såsom råa med motsvar ande kryddor f emedan de då renast 
låta känna sin fina, egendomliga smak. 

GARNERAD BUKETT. — Persiljestjelkar - , gräslök, pimpinella, timjam, en bit lagerblad. Allt sammanbindes 
med en tråd och användes att garnera brun buljong samt äfven till kötträtter. Buketten borttages när - rätten är 
färdigkokt. 

* 


Att salta, sylta, torka och väl förvara grönsaker. 


ATT SALTA DILL. — Fin, grön dill rensas och nedpackas i en stenburk hvarftals, med fint salt emellan och salt 
öfverst; man trycker till den litet, så att den saftar sig, samt förvarar den i kallt rum. Vid begagnandet af skölj es 
dillen i kallt vatten och får - sedan ligga i ljumt vatten tills man begagnar - den. 

ATT SALTA PERSILJA. — Grön, frisk persilja plockas från stjelkarna; den nedsaltas och urvattnas lika som 
dill —se föregående. 

ATT SALTA SPENAT. — Tidigt på våren tages bredbladig, mörk spenat, som rensas väl, den nedlägges i en 
sten-burk, med fint salt hvarftals emellan och salt öfverst, derpå lägges en botten med tyngd på och ställes i kallt 
rum. Då man vill begagna deraf, af skölj es saltet, hvarefter spenatenlägges i mycket vatten, som ombytes 2—3 
gånger, sedan för-välles den och amättas lika som färsk. 


ATT SALTA TOMATER. — Gröna tomater tvättas, skäras i skifvor och nedläggas i en stenburk, med fint salt 



hvarftals och salt öfverst. Ställes i kallt mm. Då man vill begagna deraf, afskölies saltet, hvarefter tomaterna 
läggas 1 vatten, som ombytes 2—3 gånger, sedan amättas de till sallader eller pickles som färska. 

ATT SALTA TURKISKA BÖNOR. - Stora bönor rensas och skäras på snedden, nedläggas hvarftals med salt 
emellan i en stenburk och salt strös öfverst. Tyngd lägges deipå och burken ställes i källare. Då man vill begagna 
deraf, at-sköljes saltet i ljumt vatten; sedan afkokas bönorna i 2-:> vatten tills de bli mjuka och sältan är ur dem. 
Anrättas som färska. 

ATT SALTA BLOMKÅL. — Härtill väljas täta, hårda blomkålshufvuden; de skäras i större klyftor, som putsas 
och skrapas på stocksidorna; litet i sänder lägges i en påse och förvälles helt litet i vatten samt lägges på linne att 
väl afrln-na. Salt lägges i bottnet på kärlet, derpå lägges blomkålen. 

ATT SYLTA SURKÅL. — På väl mogna hvitkålsbuf-vuden af skräd as alla gröna blad; stockarna skäras nätt ut, 
hvarefter kålen hackas mycket fin eller skäres i smala rirusor. Kålen lägges hvarftals i ett träkärl och på hvarje 
hvarf strös litet salt, litet kummin och litet vinättika; på första hvarf vet kan läggas litet sur deg. Kålen packas väl. 
Tyngd lägges på locket och ställes på ej för vann plats att surna. 

* 


POTATIS. 


Illasmakade Potatis. För att befria potatis från den obehagliga smak den understundom antager frampå varen, kan 
man anbefalla att låta den stå skalad någon tid i rent kallt, vatten, åtminstone i 24 timmar; vattnet bör ombytas ju 
oftare desto bättre, hvarefter man låter potatisen koka i ett nytt vatten. 

FISKPOTATIS. — Jemnskalad potatis kokas i ett lätt' saltadt vatten; när den är kokt af hälles vattnet och ilägges 
några små bitar färskt smör och finhackad persilja. Serveras till fiskrätter. 

POTATIS A LA D'HOTEL. — Kokt varm potatis skäres i skifvor, som läggas i en kastrull och öfver-Blås med 
buljong samt något smör och rikligt med finhackad persilja. Detta allt får koka, tills buljongen och smöret 
inträngt i potatisen, hvarefter man kryddar med salt och peppar. Till sist iläggas några bitar smör, och rätten ätes 
till biffstek ar, kotletter, skinka m. m. 

VICTOKIAPOTATIS. — Potatisen skäres i skifvor, alla lika långa, något ovala och ej för tunna. Med en spetsig 
knif göres ett ovalt snitt till halfva djupet i hvarje skifva, ej för nära kanten. Derefter stekas skifvorna i skiradt 
smör på bägge sidorna, så att de erhålla en ljusbrun färg. Nu borttages det lösa locket, som man förut har lossat 
med knifspetsen. I hvarje fördjupning fylles en kall smörblandning af smör, persilja, salt, peppar och citronsaft. 
Skifvorna anrättas i sista ögonblicket om* kring biff o. s. v., innan smöret smält (utflutit). Obs. Serveras ibland 
som särskild rätt.ASKSTEKT ELLER GRÄDDAD POTATIS. — Oskalad potatis borstas fri frän sand och jord, 
hvarefter den lägges i varm (het) aska eller ock ilägges den i en ugn, tills den kännes mjuk, då den upplägges i 
servet så varm som möjligt. Obs. När potatisen ätes, skalas den ej, utan man kramar ut innehållet med bägge 
händerna. 

STEKT och BRÖAD POTATIS. — Potatis kokas och skalas rund eller skäres i skifvor samt stekes i panna med 
smör eller annat godt fett. Den öfverströs under stekningen med rifvet bröd eller stötta skorpor; då den är 
ljusbrun saltas den litet och anrättas. 

STEKT POTATIS TILL GARNITYR. — Skala råa potatisar antingen små, runda eller uttryck dem med 
formjern aflånga eller i rund fason. Förväll dem i kokande vatten, uppslå dem och torka dem på linne, hvarefter 
de stekas i smör; till sist saltas de och om så önskas sttös på dem finhackad persilja. 

SOUFFLERAD POTATIS. — Potatis, som helst bör vara af rnjölig sort, skalas och skäres i skifvor, och dessa 
aftorkas omsorgsfullt på linne tills de bli riktigt torra. I tvenne olika kärl har man uppvärmdt, klaradt stekflott 



(fLottyr). Flottet i det ena kärlet bör vara mindre hett, och i detta läggas potatisskifvorna under fortfarande 
omröring, tills de simma på ytan. Nu upptager man dem med en hålslef och lägger dem på sikt eller i en s. k. 
stekkorg (af förtennt jerntråd). Flottet i andra kärlet bör vara riktigt hett. Deri iläggas nu potatisskifvorna. Om 
man vill, kan stekkorgen med skifvorna uti nedställas i flottet, så är det lättare att uppsamla dem. Låt 
potatisskifvorna ligga i flottyren, tills de upptagas och läggas på linne, så att allt fett försvinner från dem. Salta 
sedan skifvorna lätt och servera dem genast, antingen till 

köttgarnityr eller som ensam rätt. I senare fallet anrättas de på bruten servet. Flufvudsaken är att servera dem 
varma, så att de ej falla tillsammans. 

POTATISF1ALM (Pomme paille). — Råskalad potatis skäres i måttligt tjocka skifvor och derpå i ej för fina 
strimlor, som kastas i varm flottyr. Då de äro ljusbruna, uppptagas de med en flottyrkorg af förtennt jerntråd eller 
ett durchslag. Potatisen slås genast på linne, saltas och skakas något, så att den blir befriad från fett, upplägges på 
bruten servet och serveras riktigt varm. eller också garnerar man kötträtter dermed. 

POTATISPUREE. — Råskalad, helst stor potatis drifves varm igenom en pureepress eller sikt; i brist deipå 
måste man finstöta den. Derefter slås den åter i kastrull och arbetas vä\ med smör öfver elden och spädes i 
småningom med grädde eller mjölk samt kryddas med salt, muskott och en pris socker. Flufvudsaken för att få en 
god puree är att arbeta den häftigt öfver elden, så att den ej blir grynig, utan lätt samt i färgen hvitaktig. Slå 
derför ej för mycket grädde i på en gång, utan helst litet om sänder. Serveras pureen ej genast, så låt den ej stå för 
varmt, ty då vill den gerna bli tunn. Obs. När potatisen drifves igenom press eller sikt, bör den vara riktigt vann, i 
annat fall blir massan seg. Ny potatis är ej bra till puree, ty den blir lätt seg; använd derför gammal. Pureen 
serveras till färskt och salt kött m. m. 

GRATIN PÅ POTATISPUREE. — Smörj ett eldfast serveringsfat eller en karott, fyll det med en puree som den 
ofvannämda, besttö ytan med rifvet eller stött hvetebröd, dryp deröfver smält smör och inställ fatet i ugnen för att 
få färg. Serveras som särskild rätt eller till kötträtter. 

Obs. Man kan i pureen inblanda finskuren spicken eller rökt skinka, äfven salt kött samt rifven ost, men då 
uteslutes köttet. 

POTATISKROKETTER. — Råskalad potatis kokas, hvarefter den drifves igenom sikt; i brist på sikt stötes den i 
en mortel, sedan slås potatismassan i en kasttull och arbetas öfver elden med smör, den arbetas så länge att den 
blir smidig, spädes med några droppar grädde jemte några äggulor, kryddas med salt, muskott och ett doft socker 
hvarefter fortfares med att arbeta massan tills den är jemn. Då uppslås den på ett fat, ett smordt papper 
öfverläggas och den ställes till svalning. Då potatismassan är alldeles kall, öppslås den på ett mjöladt bord och af 
den formas små aflånga,runda eller i kullriga fasoner gjorda kroketter, som doppas i söndervispadt ägg och 
derefter rullas väl i nyrifvet hvetebröd. Litet innan kroketter na skola serveras stekas de i het flottyr, anrättas och 
garneras med stekt persilja. Serveras som sjelfständig rätt eller som garnityr. Obs. Flufvudsaken är att hålla 
potatisen täckt och varm under det den drifves igenom sikten, i annat fall blir massan seg och klibbig. Man kan 
äfven rifva kall kokt potatis och upparbeta den på sätt som ofvan nämdt är. 

POTATISBAKELSEU (Duchesse). — De göras af samma massa som potatiskroketter, men formas långplatta 
eller i runda, platta fasoner och stekas ljusbruna i smör. Anrättas i rundel på bruten servet. 

CALLE-POTATIS. — Råskalad potatis skäres i tunna skifvor, få ligga i saltadt vatten någon tid. Vattnet 
frånhälles. Potatisskifvorna mjölas och läggas hvarftals i en puddingsform. Emellan hvarje hvarf lägges litet 
smör, lök, peppar och salt. Grädde hälles öfver potatisen. Gräddas i ugn. Kan ock kokas i en omelettpanna i litet 
vatten med tillsats af smör, peppar och salt.POTATIS MED PERSILJA — Potatis tvättas, skalas, skäres istycken, 
tvättas, kokas i 10 minuter, upptages, lägges i en annan kasttull jemte buljong, som bör stå öfver och tillsattes 
med salt och smör samt färdigkokas. 5 minuter före serveringen tillsättes en matsked förväld, finhackad persilja, 
hvarefter anrättningen upplägges och serveras. 

POTATIS MED LÖK. — Potatis kokas, skalas och skäres i skifvor. Lök skäres i skifvor och brynes i smör. Båda 



delarne sammanslås, stekas en stund och spädas med något mjölk, dock så att såsen ej blir tunn, saltas och 
sockras litet samt kokas i 5 minuter. En god anrättning. 

FRANSK: POTATIS. — Im- eller ångkokta potäter tillsättas med litet smör sedan de är kokta och väl 
sönderkramade. När mosen är kall, iblandas 4 äggulor, salt och litet muskott och massan formas till vackra 
figurer, stekas i smör på båda sidor. Serveras. 

UGNSTEKT SÖTPOTATIS. — Tvätta jemnstor oötpo-tatis och rosta den i en varm ugn. Serveras oskalad. 

KOKT SÖTPOTATIS. — Kokas som andra potäter, men böra ej saltas. Skalas och gräddas bruna i varm ugn 
eller brynas i smör. 

STEKT SÖTPOTATIS. — Råskalad potatis skäres i skifvor eller strimlor, vältras i rifvebröd och stekes i smör. 
Käa ock stekas i flott och mjölas i stället för att vältras i rifvebröd. 

SÖTPOTATIS-KROKETTER. — Öfverblifven kokt potatis göres till mos, tillsättes med smör, 4 äggulor, litet 
socker, grädde och frukt af något slag. Arbetas väl. Ägghvita, väl vispad, tillsättes jämte saften af 1 lemon. 
Formas till figurer, som brynas i smör. Kan ock bakas i form af pudding i varm ugn. 

* 


ROFYOR. 


STUFVADE ROFVOR. — Rofvorna skalas nmda, ord-nas i en smörbestruken panna och ställas öfver svag eld 
att brynas. Då de fått en vacker ljusgul färg sias öfver dem några skedar hvitsås och de få sakta färdigkoka deruti. 
De kryddas efter smak med salt och socker. Serveras till allehanda kötträtter. 

BRYNTA ROFVOR. — Rofvorna skalas och förväUas, hvarefter de slås i en kastrull tillsammans raed några 
små bitar smör, socker och salt. Låt rofvorna brynas, så att de er-hållaen ljusgul färg, och späd dom med buljong, 
till sist om man har att tillgå några bitar köttextrakt, ilägges det och omskakas. Hufvudsaken är att såsen är 
simmig och glasyr-artad. Serveras mest till salta kötträtter. 

FYLDA ROFVOR.—Små goda rofvor tvättas väl och förvällas lindrigt i vatten med litet salt uti, läggas upp att 
af-rinna, skalas försigtigt och urgräf ves med en tunn silfverskål, men så att de ej gå sönder. Det urgräfda arbetas 
Sönder i ett fat och blandas upp till 1 qvart mos med £ plnt grädde. | pint fint rifvebröd, \ kopp smör, \ kopp 
socker, \ kopp finstött bittermandel, 4 vispade ägg och litet salt. Den blandade mosen fylles åter i rofvorna, sorn 
ställas på smord långpanna samt öfversmörjes med sammanv is padt 2 ägg och 2 skedar smör, pannan insättes i 
varm ugn, och då rofvorna fått färg och fyllningen höjt sig, uppläggas de på varmt fat och serverai till fläskkorf, 
köttfärs, stekt gås och anka samt kokt salt kött och fläsk. 

* 


KÅLRÖTTER. 


BRYNTA KÅLRÖTTER. —Kålrötter skäras i tärningar eller fingertjocka skiivor och fasoneras aflånga eller 
runda,allt efter smak, förvällas derefter i kokande vatten och få sedermera väl af rinna, slås i en panna och stekas 
i smör med tillsats af socker, och några korn stött peppar. Låt rötterna sakta färdigsteka tills de blifva ljusbruna. 
De serveras till kokt anka och salta kötträtter. 

STUFVADE KÅLRÖTTER. — Goda kålrötter skala» och skäras i fingerslånga strimlor; de sköljas och kokas i 
vatten och fläsk-eller köttspad, tills de bli mjuka, då de hällas upp, och i pannan fräses litet smör eller godt 
buljongfett med litet mjöl. Det spad, sora är på rötterna, slås dertill, och då såsen kokar, ilägges rötterna och 



skakas om. Den som vill, kan pålägga litet muskott eller stött ingefära samt vispa litet grädde eller mjölk i såsen. 
Kålrötterna kunna äfven afredas utan smör med litet potatismjöl, upplöst i mjölk. De serveras till salta kött- och 
fläsksorter samt till slarf sylta. 

GRILJERADS KÅLRÖTTER. — Kålrötter skalas och klyfvas itu samt kokas i vatten med litet köttspad eller 
salt» tills de bli mjuka, men få ej gå sönder. De läggas upp på fat, och då de kallnat, skäras deraf % tums tjocka 
skifvor, som sedan skäms i snibbar eller tagas ut med någon form, i hvad fason man behagar. De doppas i vispadt 
ägg, sedan i rifvebröd och stekas i smör i en gjuten stekpanna samt användas till garnering kring skuret stekt 
refbensspjell, sviiicarcc m. m-Man kan griljera hela skifvorna, och servera dem till allehanda salta köttvätter m. 
m. Skifvorna kunna äfven skäras i fingerslånga strimlor eller i 1 tum stora tärningar och vältras ivispade ägg, 
sedan i rifvebröd, och derefter i en långpanna stekas gulbruna i smör, då man ofta får skaka på pannan att de bli 
jemna 

ROTMOS.—Då kålrötter äro kokade som föregående, rif-vas de på rifjern-, i en kastrull fräses en rågad sked 
smör med i sked mjöl; dertill slås 1 pint grädde eller mjölk samt litet rifvet muskott eller stött ingefära. Då den 
kokar, iläggas 3 pints eller } gallon af den rifna rotmosen och blandas väl om, tills den blirkokvarm, samt 
serveras till kokta, salta köttsorter samt till kokt, stekt och fyld sill eller till sillbullar. 

ROTMOS MED POTATIS. — Kålrötter skalas, skäras i 4—6 delar, sköljas och kokas i vatten med litet kött- 
eller fläskspad. Då rötterna äro kokta, tagas de upp, och i spadet kokas så mycket råskalad potatis, som drygt 
hälften mot rötterna; då äfven de äro kokta, stötas både rötter och potatis sönder med en slef; litet stött ingefära 
strös deröfver och röres viil om,hvarefter rotmosen serveras till samma sorter som ofvanstående. 

* 


KÅL. 


STUFVAD BLOMKÅL. -Täta, hvitablornMlshufvndeu skäras i ordinärt stora klyftor, hvars stjälkar skrapas ined 
en liten skarp knif och kastas i vatten, luggas sedan i kokande vatten med litet salt uti att fin vällas, tills de bli 
mjuka, upptagas med hårslef och läggas på silfat eller durchslag att af-rinna, samt uppläggas på varm karott od> 
öivexnlHai med hvit mjölksås. Man kan äfven lägga den förvälda kålen i Båsen att deri blifva kokvarm, men 
aktas, att den ej gåi Bönder; Den serveras till salt bringa och tunga, rimsaltadt fur-kött, köttfärs, d-.o bullar, ox-, 
kalf- och fårsk-k m.m. 

Den som vill, kan stufva blomkålen i g ni mjölksås, men då får den ej koka, utan såsen hälles Öfver kulen, 
vispade ägg, sedan i rifvebröd, och derefter i en långpanna stekas gulbruna i smör, då man ofta får skaka på 
pannan att de bli jemna 

ROTMOS.—Då kålrötter äro kokade som föregående, rif-vas de på rifjern-, i en kastrull fräses en rågad sked 
smör med i sked mjöl; dertill slås 1 pint grädde eller mjölk samt litet rifvet muskott eller stött ingefära. Då den 
kokar, iläggas 3 pints eller } gallon af den rifna rotmosen och blandas väl om, tills den blirkokvarm. samt 
serveras till kokta, salta köttsorter samt till kokt, stekt och fyld sill eller till sillbullar. 

ROTMOS MED POTATIS. — Kålrötter skalas, skäras i 4—6 delar, sköljas och kokas i vatten med litet kött- 
eller fläskspad. Då rötterna äro kokta, tagas de upp, och i spadet kokas så mycket råskalad potatis, som drygt 
hälften mot rötterna; då äfven de äro kokta, stötas både rötter och potatis sönder med en slef; litet stött ingefära 
strös deröfver och röres viil om.hvarefter rotmosen serveras till samma sorter som ofvanstående. 

* 


KÅL. 



STUFVAD BLOMKÅL. -Täta, hvitablornMlshufvndeu skäras i ordinärt stora klyftor, hvars stjälkar skrapas ined 
en liten skarp knif och kastas i vatten, luggas sedan i kokande vatten med litet salt uti att fin vällas, tills de bli 
mjuka, upptagas med hårslef och läggas på silfat eller durchslag att af-rinna, samt uppläggas på varm karott od> 
öivexnlHai med hvit mjölksås. Man kan äfven lägga den förvälda kålen i Båsen att deri blifva kokvarm, men 
aktas, att den ej gåi Bönder; Den serveras till salt bringa och tunga, rimsaltadt fur-kött, köttfärs, d-.o bullar, ox-, 
kalf- och fårsk-k m.m. 

Den som vill, kan stufva blomkålen i g ni mjölksås, men då får den ej koka, utan såsen hälles Öfver kulen. 196. 
GEÖNRäTTER. 

BLOMKÅL MED SMÖR. — Blomkålen hör härtill rensas i stora klyftor eller små hela hufvuden, som sköljas 
och förvällas i vatten med en fjerdedel smör mot vattnet samt tillräckligt salt. Då kålen är mjuk, lägges den 
vackert upp på fat, så att blommorna stå upp, och det smör, som finnes qvar på vattnet, afskummas och blandas 
med mera smält smör samt slås öfver blomkålen, hvilken serveras tillsammans med andra legumer. 

STUFVAD HVITKÅL. — På ett stort moget hvitkåls-hufvud afskrädas de yttre grönaktiga bladen; af de inre 
bladen bortskäras stockar och stjelkar, hvarefter de skäras i små bitar, som förvällas i salt vatten, läggas upp att af 
rinna och stufvas som blomkål; serveras likaså. 

SOCKEBTOPPKÅL. — Kålhufvudet sköljes och stocken utskäres med en spetsig knif samt kokas i något lätt 
saltadt vatten tillika med litet smör. .När kålen kännes mjuk, upptages den på linne så att vattnet väl får afrinna, 
hvarefter hufvudet brynes helt i smör med tillsats af litet socker och vändes ofta, så att det blir ljusbrunt öfverallt. 
Ibland påspädes med buljong eller med det spad, hvaruti kålen kokat.hvar-efter den kryddas och serveras. 

PUB.EE AF BBYSSELKÅL. — När kålen är putsad och skiljd, färdigkokas den i lätt saltadt vatten, drifves 
igenom en fin sikt samt uppblandas med något gräddsås, smör, peppar och ett doft muskott. Upplägges i pyramid 
och såseras litet med en god, brun sås. 

Obs. I flere trakter benämnes kålen äfven för rosenkål. 

Anm. I Är kålen tiUagad på engelskt sätt, uteslutes såsen och pureen uppblandas blott med smör, salt och peppar. 

FYLDT KÅLH.UFVUD. — Sedan kålhufvudet är ur skuret, förvällas de urskurna bladen litet i vatten och 
salt,gkösrSttek. 

197. 

skäras sedan mycket fint och blandas upp med följande: 1 rågad sked smör, 2 d:o mjöl fräsas tillsammans; dertill 
slås en pint mjölk, och då det kokar, slås gröten upp att kallna; sedan blandas deri 8 vispade ligg, £ sked socker, 
litet muskottblomma och salt samt den skurna kålen. Detta fylles i kålhufvudet, stocken påsättes öfver 
Öppningen, hufvudet nedlägges som föregående i smord panna och kokas i buljong eller i brist deraf i vatten och 
ett stycke smör samt litet stött hvitpeppar. Då kålhufvudet är kokt, afsilas buljongen i en panna och afredes med 2 
—3 äggulor och 1 half kopp grädde; såsen hälles Öfver kålhufvudet, som serveras till kokt salt bringa och skinka, 
stekt refbensspjell, kokt Häskkorf m. m. 

STTJFVAD BLÅKÅL. — Blåkål bör slå på roten, tills den blifvit frostbiten, då bladen brytas från stoeke», de 
tjocka stjelkarna tagas bort, bladen sköljas väl och skäras sönder i ungefär en tum stora bitar. Kälen nedlägges i 
en kastrull med mycket smör (som kan blandas med godt skumfott), svag buljong slås deipå, litet stött hvitpeppar 
och salt påläggas och kålen ställes på sakta eld att koka lyckt 3—4 timmar, elior tills kålen är riktigt mjuk 
Stockarna skalas och skäras i 2 tum långa bitar, som sköljas och kokas i en annan panna i buljong, smör och 
peppar. Då de äro mjuka, tagas de upp att väl afrinna, doppas sedan i vispadt ägg och rifbröd samt stekas 
gulbruna i smör. I det spad, hvari stockarna kokat, för-vällas stora rensade russin; i en annan panna sammanträsas 
smör och mjöl; den buljong, som kan finnas qvar på kålen, tillika med den, hvari russinen kokat, afsilas och slås 



dertill, såsen vispas väl om, litet socker och muskott Iläggas, hvarefter såsen slås öfver kålen, som väl röres om 
dermed. Den upplägges på varm karott och garneras med de griljcrade stockarna samt russinen. Man kan äfven 
garnera den med stekta kastanier eller griljerad potatis. 

Bläkål serveras lika som föregående till flere köttsorter.BLÅKÅL MED KÖTT. — Frusen blåkål rensas, så att 
bladen äro hela; man täljer bort en del af de tjockaste stjel-kärna (stocken anrättas särskildt lika som 
ofvanstående), bladen förvällas lindrigt, tagas upp och få afrinna. 

Man tager biffstek, men steker den ej. Senorna af kolvas till stark buljong, en liten och hög kastrull eller panna 
smör-ies med mycket smör och beströs med mjöl eller fint rifvebröd, deri nedläggas 2—3 hvarf kålblad i bottnen 
och 1 hvarf på bräddarna, deipå sttös några rensade russin,så lägges 1 hvarf biffar, så åter ett hvarf kålblad, så 
åter biffar och åter kålblad; vill man ha mycket kål, så läggas flere hvarf kött. Då kastrullenär nära full, slås 
senbuljongen deipå; kastrullen ställes på svag eld att koka lyckt, tills både kött och kål kännas mjuka och 
buljongen nästan är inkokad; då fräses i en panna ett stycke smör med en handfull mjöl, ett mindre lock lägges på 
kålen och tryckes till, under det man af silar buljongen, som slås till smöret och vispas väl om. Då såsen kokar, af 
red es den med äggulor och grädde eller, om den är nog tjock, endast med grädde. Kålen stjelpes varsamt upp på 
varmt fat, såsen hälles deröfver och de griljerade stockarna läggas omkring. Den serveras som ensam rätt. 

BRYNT SURKÅL. — Inlagd surkål sköljes och urkra-nias hastigt, så att den ej förlorar sin smak, samt brynes i 
smör på sakta eld, spädes med buljong och kryddas med salt och peppar. Då kålen är kokt, af redes den, om så 
önskas med något smörmjöl tillika med socker eller sirup. 

Obs. önskar man små fmskurna tärningar af äpplen ibland kålen, så höjer det smaken. 

* 


MORÖTTER. 


STUFVADE MORÖTTER. — Skrapa och forma morötter efter tycke, små, men i naturlig form, i runda klyftor 
eller skifvor, förväll dem i vatten samt färdigkoka dem i buljong BLÅKÅL MED KÖTT. — Frusen blåkål 
rensas, så att bladen äro hela; man täljer bort en del af de tjockaste stjel-kärna (stocken anrättas särskildt lika som 
ofvanstående), bladen förvällas lindrigt, tagas upp och få afrinna. 

Man tager biffstek, men steker den ej. Senorna af kolvas till stark buljong, en liten och hög kastrull eller panna 
smör-ies med mycket smör och beströs med mjöl eller fint rifvebröd, deri nedläggas 2—3 hvarf kålblad i bottnen 
och 1 hvarf på bräddarna, deipå sttös några rensade russin,så lägges 1 hvarf biffar, så åter ett hvarf kålblad, så 
åter biffar och åter kålblad; vill man ha mycket kål, så läggas flere hvarf kött. Då kastrullenär nära full, slås 
senbuljongen deipå; kastrullen ställes på svag eld att koka lyckt, tills både kött och kål kännas mjuka och 
buljongen nästan är inkokad; då fräses i en panna ett stycke smör med en handfull mjöl, ett mindre lock lägges på 
kålen och tryckes till, under det man af silar buljongen, som slås till smöret och vispas väl om. Då såsen kokar, af 
red es den med äggulor och grädde eller, om den är nog tjock, endast med grädde. Kålen stjelpes varsamt upp på 
varmt fat, såsen hälles deröfver och de griljerade stockarna läggas omkring. Den serveras som ensam rätt. 

BRYNT SURKÅL. — Inlagd surkål sköljes och urkra-nias hastigt, så att den ej förlorar sin smak, samt brynes i 
smör på sakta eld, spädes med buljong och kryddas med salt och peppar. Då kålen är kokt, af redes den, om så 
önskas med något smörmjöl tillika med socker eller sirup. 

Obs. önskar man små fmskurna tärningar af äpplen ibland kålen, så höjer det smaken. 



MOROTTER 


STUFVADE MORÖTTER. — Skrapa och forma morötter efter tycke, små, men i naturlig form, i runda klyftor 
eller skifvor, förväll dem i vatten samt färdigkoka dem i buljongeller mjölk med tillsats af smör. socker och salt. 
Då de äro nära färdiga, islås några små skedar grädde, hackad persilja och något smör, hvarefter de omskakas. 
Anrättas högt på ett fat med garnityr af stekta brödkrutonger. 

FÄESKA MOEÖTTEE PÅ ES615LSKT SÄTT. — Svarfva morötterna och koka dem i vatten; när de äro 
färdiga, afslås vattnet och rullas de i smör och salt. Serveras varma; särskildt serveras kallt smör. 

STUFVADE SPÄDA MOEÖTTEE. — Morötterna skalas (svarfvas), så att de bibehålla sin naturliga form, samt 
kokas i vatten, salt och litet smör, hvarefter de uppslås pådurch-slag. Under tiden fräser man smör och mjöl, 
späder med buljong och ger några uppkok. Morötterna (kastas tillika med hackad persilja och några små bitar 
smör; allt omskakas väl och ett par droppar citronsaft tillsättas, hvarefter rätten är färdig att serveras. 

Obs. önskar man morötterna skurna i skifvor, kunna de vara något gröfre. 

FÄESKA MOEÖTTEE AFEEDDA MED ÄGG. — Morötterna svarfvas (skalas tunt), färdigkoka dem i vatten 
och salt; då de äro färdiga, afhälles vattnet. Litet grädde och godt smör uppkokas, detta afredes med några 
äggulor och raorötterna kastas i såsen och skakas väl om; aasen bör vara aim-mig. 

* 


PALSTERNACKOR. 


FYLDA PALSTEENACKOE. — Palsternackor skalas »ch kokas i buljong eller vatten. Då de kännas mjuka, 
upptagas de, klyfvas på längden och urgräfvas. Den urgräfda massan hackas fin, kastas i ett fat och uppblandas 
med lin-stött mandel, rifvet bröd, några äggulor, smält smör, salt, eller mjölk med tillsats af smör. socker och salt. 
Då de äro nära färdiga, islås några små skedar grädde, hackad persilja och något smör, hvarefter de omskakas. 
Anrättas högt på ett fat med garnityr af stekta brödkrutonger. 

FÄESKA MOEÖTTEE PÅ ES615LSKT SÄTT. — Svarfva morötterna och koka dem i vatten; när de äro 
färdiga, afslås vattnet och rullas de i smör och salt. Serveras varma; särskildt serveras kallt smör. 

STUFVADE SPÄDA MOEÖTTEE. — Morötterna skalas (svarfvas), så att de bibehålla sin naturliga form, samt 
kokas i vatten, salt och litet smör, hvarefter de uppslås pådurch-slag. Under tiden fräser man smör och mjöl, 
späder med buljong och ger några uppkok. Morötterna (kastas tillika med hackad persilja och några små bitar 
smör; allt omskakas väl och ett par droppar citronsaft tillsättas, hvarefter rätten är färdig att serveras. 

Obs. önskar man morötterna skurna i skifvor, kunna de vara något gröfre. 

FÄESKA MOEÖTTEE AFEEDDA MED ÄGG. — Morötterna svarfvas (skalas tunt), färdigkoka dem i vatten 
och salt; då de äro färdiga, afhälles vattnet. Litet grädde och godt smör uppkokas, detta afredes med några 
äggulor och raorötterna kastas i såsen och skakas väl om; aasen bör vara aim-mig. 

* 


PALSTERNACKOR. 


FYLDA PALSTEENACKOE. — Palsternackor skalas »ch kokas i buljong eller vatten. Då de kännas mjuka, 



upptagas de, klyfvas på längden och urgräfvas. Den urgräfda massan hackas fin, kastas i ett fat och uppblandas 
med lin-stött mandel, rifvet bröd, några äggulor, smält smör, salt.peppar och muskott efter smak samt en pris 
stött ingefära jemte socker; till sist iblandas finhackad persilja, litet hvitt vin, saffran, upplöst i vatten, samt litet 
väl rensade korinter. Blanda nu massan väl tillsammans och fyll halfvorna dermed, hvarefter de läggas på 
hvarandra, så att palsternackan ser hel ut, och bind omkring den med tråd. Antingen stekas palsternackorna i 
smör eller ock kokas de färdiga i buljong. Anrättas högt på fat. Särskildt till rätten serveras smält smör eller tunn 
brunsås. 

STUFVADE PALSTERNACKOR. — Palsternackor skrapas och formas efter tycke. Kokas i vatten och litet salt. 
Af redas med smör, mjöl och socker. 

* 


SELLERI. 


KOKT SELLERI MED HVITSÅS. — Sellerirötterna sköljas och skalas, jemnas och kokas i vatten eller buljong 
jemte litet smör, salt och peppar. Då sellerirötterna äro kokta, af redes såsen med smörmjöl. Grönrätten serveras 
med sin egen sås. 

* 


SPARRIS. 


STUFVAD SPARRIS. — Sparris skrapas och Sönderbrytes. t Blott den möra delen åt hufvudet till användes och 
skäres i små, jemna stycken, som kokas i lätt saltadt vatten, tills de äro mjuka. Smör och mjöl sammanf rasas 
samt påspädes med buljong eller sparrisspadet eller ock med grädde, om så önskas, samt få några uppkok, 
sparrisdelarne iläggas, omskakas sakta och kryddas med salt, peppar och litet muskott. 

Obs. Man kan använda stufningen till äggomelett m. m. 

HEL KOKT SPARRIS. — Sparrisen sköljes, skrapas eller skalas tunt och kastas i kallt vatten, hvarefter den 
sorteras och hopbindes i knippor (ej med kulört tråd, ty denna fär- peppar och muskott efter smak samt en pris 
stött ingefära jemte socker; till sist iblandas finhackad persilja, litet hvitt vin, saffran, upplöst i vatten, samt litet 
väl rensade korinter. Blanda nu massan väl tillsammans och fyll halfvorna dermed, hvarefter de läggas på 
hvarandra, så att palsternackan ser hel ut, och bind omkring den med tråd. Antingen stekas palsternackorna i 
smör eller ock kokas de färdiga i buljong. Anrättas högt på fat. Särskildt till rätten serveras smält smör eller tunn 
brunsås. 

STUFVADE PALSTERNACKOR. — Palsternackor skrapas och formas efter tycke. Kokas i vatten och litet salt. 
Af redas med smör, mjöl och socker. 

* 


SELLERI. 


KOKT SELLERI MED HVITSÅS. — Sellerirötterna sköljas och skalas, jemnas och kokas i vatten eller buljong 
jemte litet smör, salt och peppar. Då sellerirötterna äro kokta, af redes såsen med smörmjöl. Grönrätten serveras 
med sin egen sås. 



SPÅRRIS 


STUFVAD SPARRIS. — Sparris skrapas och Sönderbrytes. t Blott den möra delen åt hufvudet till användes och 
skäres i små, jemna stycken, som kokas i lätt saltadt vatten, tills de äro mjuka. Smör och mjöl sammanf rasas 
samt påspädes med buljong eller sparrisspadet eller ock med grädde, om så önskas, samt få några uppkok, 
sparrisdelarne iläggas, omskakas sakta och kryddas med salt, peppar och litet muskott. 

Obs. Man kan använda stufningen till äggomelett m. m. 

HEL KOKT SPARRIS. — Sparrisen sköljes, skrapas eller skalas tunt och kastas i kallt vatten, hvarefter den 
sorteras och hopbindes i knippor (ej med kulört tråd, ty denna fär- peppar och muskott efter smak samt en pris 
stött ingefära jemte socker; till sist iblandas finhackad persilja, litet hvitt vin, saffran, upplöst i vatten, samt litet 
väl rensade korinter. Blanda nu massan väl tillsammans och fyll halfvorna dermed, hvarefter de läggas på 
hvarandra, så att palsternackan ser hel ut, och bind omkring den med tråd. Antingen stekas palsternackorna i 
smör eller ock kokas de färdiga i buljong. Anrättas högt på fat. Särskildt till rätten serveras smält smör eller tunn 
brunsås. 

STUFVADE PALSTERNACKOR. — Palsternackor skrapas och formas efter tycke. Kokas i vatten och litet salt. 
Af redas med smör, mjöl och socker. 

* 


SELLERI. 


KOKT SELLERI MED HVITSÅS. — Sellerirötterna sköljas och skalas, jemnas och kokas i vatten eller buljong 
jemte litet smör, salt och peppar. Då sellerirötterna äro kokta, af redes såsen med smörmjöl. Grönrätten serveras 
med sin egen sås. 

* 


SPÅRRIS. 


STUFVAD SPARRIS. — Sparris skrapas och Sönderbrytes. t Blott den möra delen åt hufvudet till användes och 
skäres i små, jemna stycken, som kokas i lätt saltadt vatten, tills de äro mjuka. Smör och mjöl sammanf rasas 
samt påspädes med buljong eller sparrisspadet eller ock med grädde, om så önskas, samt få några uppkok, 
sparrisdelarne iläggas, omskakas sakta och kryddas med salt, peppar och litet muskott. 

Obs. Man kan använda stufningen till äggomelett m. m. 

HEL KOKT SPARRIS. — Sparrisen sköljes, skrapas eller skalas tunt och kastas i kallt vatten, hvarefter den 
sorteras och hopbindes i knippor (ej med kulört tråd, ty denna fär-gar gerna ifrån sig) me-ri hufvudena vända åt 
ett håll Stjel-karne afskäras till lika längd. Skulle det finnas någon afbruten sparris, så instickes den i knippan. En 
15—20 minuter innan sparrisen skall serveras, lägges den i kokande, lätt saltadt vatten och får koka hastigt. När 
den är färdigkokt,upptages den försigtigt och lägges på linne några Ögonblick, så att vattnet får af rinna, 
hvarefter den upplägges högt pä bruten servett med hufvudena åt ett håll. Serveras med smält smör eller gul 
smörsås. 



KASTANJER 


ROSTADE KASTANJER. - På ena sidan af kastanjerna skäres ett litet kors, så djupt, att man kan se om 
kastanjen är svart, ty då Ur den skämd. De friska kastanjerna läggas 1 en panna med litet salt och ställas på jemn 
eld, tills de blifva genornstekta, men under ständig omröring med en liten träs pade. Visserligen kan man inlägga 
kastanjerna i en ugn, men då bör man ej glömma bort dem, ty de blifva lätt brända, När de äro färdigstekta, 
anrättas de varma i en bruten ser v ett och ätits med färskt smör. 


SPENAT. 


STUFVAD SPENAT.— Spenaten rensas och förvälles, uppslås och afkyles, hackas derefter mycket fin 
tillsamman» med mjöl. slås i en kastrull, något smör ilägges och man kryddar med smör, salt, muskott och litet 
socker, hvarefter spenaten är färdig till servering. 

Obs. Tycker man att spenaten ej är tillräckligt fin, så käa den drifvas igenQm en sikt. 

SPENAT PÅ FRANSKT SÄTT. — Spenat rensas, sköljes och kokas under någraminuier i lätt saltadt vatten. 
Spenaten skall iläggas dä vattnet ku Kar. Lock får ej läggas på gar gerna ifrån sig) me-ri hufvudena vända åt ett 
håll Stjel-karne afskäras till lika längd. Skulle det finnas någon afbruten sparris, så instickes den i knippan. En 15 
—20 minuter innan sparrisen skall serveras, lägges den i kokande, lätt saltadt vatten och får koka hastigt. När den 
är färdigkok t, upptages den försigtigt och lägges på linne några Ögonblick, så att vattnet får af rinna, hvarefter 
den upplägges högt pä bruten servett med hufvudena åt ett håll. Serveras med smält smör eller gul smörsås. 


KASTANJER. 


ROSTADE KASTANJER. - På ena sidan af kastanjerna skäres ett litet kors, så djupt, att man kan se om 
kastanjen är svart, ty då Ur den skämd. De friska kastanjerna läggas 1 en panna med litet salt och ställas på jemn 
eld, tills de blifva genornstekta, men under ständig omröring med en liten träspade. Visserligen kan man inlägga 
kastanjerna i en ugn, men då bör man ej glömma bort dem, ty de blifva lätt brända, När de äro färdigstekta, 
anrättas de varma i en bruten ser v ett och ätits med färskt smör. 


SPENAT. 


STUFVAD SPENAT.— Spenaten rensas och förvälles, uppslås och afkyles, hackas derefter mycket fin 
tillsamman» med mjöl. slås i en kastrull, något smör ilägges och man kryddar med smör, salt, muskott och litet 
socker, hvarefter spenaten är färdig till servering. 

Obs. Tycker man att spenaten ej är tillräckligt fin, så käa den drifvas igenQm en sikt. 

SPENAT PÅ FRANSKT SÄTT. — Spenat rensas, sköljes och kokas under någraminuier i lätt saltadt vatten. 



Spenaten skall iläggas dä vattnet ku Kar. Lock får ej läggas på gar gerna ifrån sig) me-ri hufvudena vända åt ett 
håll Stjel-karne afskäras till lika längd. Skulle det finnas någon afbruten sparris, så instickes den i knippan. En 15 
—20 minuter innan sparrisen skall serveras, lägges den i kokande, lätt saltadt vatten och får koka hastigt. När den 
är färdigkok t, upptages den försigtigt och lägges på linne några Ögonblick, så att vattnet får af rinna, hvarefter 
den upplägges högt pä bruten servett med hufvudena åt ett håll. Serveras med smält smör eller gul smörsås. 


KASTANJER. 


ROSTADE KASTANJER. - På ena sidan af kastanjerna skäres ett litet kors, så djupt, att man kan se om 
kastanjen är svart, ty då Ur den skämd. De friska kastanjerna läggas 1 en panna med litet salt och ställas på jemn 
eld, tills de blifva genornstekta, men under ständig omröring med en liten träspade. Visserligen kan man inlägga 
kastanjerna i en ugn, men då bör man ej glömma bort dem, ty de blifva lätt brända, När de äro färdigstekta, 
anrättas de varma i en bruten ser v ett och ätits med färskt smör. 


SPENAT. 


STUFVAD SPENAT.— Spenaten rensas och förvälles, uppslås och afkyles, hackas derefter mycket fin 
tillsamman» med mjöl. slås i en kastrull, något smör ilägges och man kryddar med smör, salt, muskott och litet 
socker, hvarefter spenaten är färdig till servering. 

Obs. Tycker man att spenaten ej är tillräckligt fin, så käa den drifvas igenQm en sikt. 

SPENAT PÅ FRANSKT SÄTT. — Spenat rensas, sköljes och kokas under någraminuier i lätt saltadt vatten. 
Spenaten skall iläggas dä vattnet ku Kar. Lock får ej läggas påkastrullen under kokningen, ty då förlorar spenaten 
sin gröna färg. Då spenaten har kokat några minuter, uppslås den på ett durchslag, så att vattnet får väl afrinna, 
derefter afkyles den i kallt vatten, kramas och finrullas, drifves igenom en grof sikt och lägges härefter i en 
kastrull med några små bitar smör, salt och en doft muskott; den värmes, men får ej koka. När den skall serveras, 
upplägges den på karott, i den instickes smör, fördeladt i små bitar (smöret bör vara kärn-färskt), och den 
garneras med stekta brödkrutonger, skurna i triangelform. Såseras (öfverslås) lätt med en god köttjus. 

Obs. Denna spenat serveras ensamt som legym efter steken på en större middag, men kan äfven serveras som 
garnityr till kötträtter. 

SPENAT MED BRÖDTÄBNINGAR,. — Spenaten rensas och sköljes väl samt lägges i kokande vatten (alla 
grönsaker böra kokas i mycket vat ten) och kokas häftigt. Da spenaten är kokt, afkyles den, hackas och drifves 
igenom sikt. Lägg den derefter i kastrull tillika med något grädde, smör och salt (inga andra kryddor, ty spenaten 
skall bibehålla sin naturliga smak; detta gäller om grönsaker i allmänhet), ställ kasttullen öfver elden, men låt ej 
spenaten koka, ty då mister den sin vackra färg; den skall blott upphettas. Härefter upplägges den på karott och 
garneras med stekta brödtärningar. 


BÖNOR. 


VAXBÖNOR. — Vaxbönorna få ej vara gröna, utan riktigt gula i färgen och ej fullvuxna. De rensas och koka» 



hastigt i lätt saltadt vatten. När bönorna äro kokta, upptagas de på linne och anrättas i hög på bruten servett. 
Särskildt till rätten serveras rördt smör. kastrullen under kokningen, ty då förlorar spenaten sin gröna färg. Då 
spenaten har kokat några minuter, uppslås den på ett durchslag, så att vattnet får väl afrinna, derefter afkyles den 
i kallt vatten, kramas och finrullas, drifves igenom en grof sikt och lägges härefter i en kasttull med några små 
bitar smör, salt och en doft muskott; den värmes, men får ej koka. När den skall serveras, upplägges den på 
karott, i den instickes smör, fördeladt i små bitar (smöret bör vara kärn-färskt), och den garneras med stekta 
brödkrutonger, skurna i triangelform. Såseras (öfverslås) lätt med en god köttjus. 

Obs. Denna spenat serveras ensamt som legym efter steken på en större middag, men kan äfven serveras som 
garnityr till kötträtter. 

SPENAT MED BRÖDTÄBNINGAR,. — Spenaten rensas och sköljes väl samt lägges i kokande vatten (alla 
grönsaker böra kokas i mycket vat ten) och kokas häftigt. Da spenaten är kokt, afkyles den, hackas och drifves 
igenom sikt. Lägg den derefter i kastrull tillika med något grädde, smör och salt (inga andra kryddor, ty spenaten 
skall bibehålla sin naturliga smak; detta gäller om grönsaker i allmänhet), ställ kastrullen öfver elden, men låt ej 
spenaten koka, ty då mister den sin vackra färg; den skall blott upphettas. Härefter upplägges den på karott och 
garneras med stekta brödtärningar. 


BÖNOR. 


VAXBÖNOR. — Vaxbönorna få ej vara gröna, utan riktigt gula i färgen och ej fullvuxna. De rensas och koka» 
hastigt i lätt saltadt vatten. När bönorna äro kokta, upptagas de på linne och anrättas i hög på bruten servett. 
Särskildt till rätten serveras rördt smör.KOKTA SKÄRBÖNOR MED SMÖR. - Bönorna böra vara sköra. De 
skäras på snedden och ställas på elden att koka i lätt saltadt vatten, tills de kännas mjuka. Då upptagas de och 
vattnet får afrinna, hvarefter de åter slås i kasttullen och några bitar godt smör tillsättas, hvarefter bönorna 
omskakas väl och amättas. 

STUFVADE SKÄRBÖNOR. — Behandlas som kokta skärbönor vid kokningen, men då de äro kokta, upptagas 
de och spadet afredes med smörmjöl samt några äggulor, hvarefter bönorna iblandas och serveras. 

BRUNA BÖNOR. — Bönorna rensas och läggas i vatten, helst qvällen förut. När de skola kokas, afhälles 
vattnet, nytt påslås och bönorna kokas tills de börja mosa sig något. Då tillsättes salt, ättika, socker eller sirup 
efter smak. Bönorna serveras till salta och rökta kött- och fläsk rätter. 

PUREE AF BRUNA BÖNOR. När bönorna äro väl kokta, drifvas de igenom en sikt samt slås i kastrull och man 
iarbetar smör, socker, salt och något ättika. Serveras till salta rätter. 

* 


ÄRTER. 


KOKTA ÄRTSKIDOR. — Ärtskidorna afplockas medan de äro späda och helt platta, yttersta spetsarne borttagas 
äfven som trådarne på skidorna, hvarefter de sköljas och kastas i kokande, lätt saltadt vatten. De kokas i kort 
spad. När de äro kokta, kryddas de med smör och hackad persilja, omskakas och serveras. Utmärkt som garnityr 
tilldelikatessill. 

SMÅ ÄRTER TILLAGADE PÅ ENGELSKT VIS. — Man spritar späda ärtskidor, kokar ärterna hastigt i vatten 

KOKTA SKÄRBÖNOR MED SMÖR. - Bönorna böra vara sköra. De skäras på snedden och ställas på elden att 
koka i lätt saltadt vatten, tills de kännas mjuka. Då upptagas de och vattnet får afrinna, hvarefter de åter slås i 



kastrullen och några bitar godt smör tillsättas, hvarefter bönorna omskakas väl och amättas. 


STUFVADE SKÄRBÖNOR. — Behandlas som kokta skärbönor vid kokningen, men då de äro kokta, upptagas 
de och spadet afredes med smörmjöl samt några äggulor, hvarefter bönorna iblandas och serveras. 

BRUNA BÖNOR. — Bönorna rensas och läggas i vatten, helst qvällen förut. När de skola kokas, afhälles 
vattnet, nytt påslås och bönorna kokas tills de börja mosa sig något. Då tillsättes salt, ättika, socker eller sirup 
efter smak. Bönorna serveras till salta och rökta kött- och fläsk rätter. 

PUREE AF BRUNA BÖNOR. När bönorna äro väl kokta, drifvas de igenom en sikt samt slås i kastrull och man 
iarbetar smör, socker, salt och något ättika. Serveras till salta rätter. 

* 


ÄRTER. 


KOKTA ÄRTSKIDOR. — Ärtskidorna afplockas medan de äro späda och helt platta, yttersta spetsarne borttagas 
äfven som trådarne på skidorna, hvarefter de sköljas och kastas i kokande, lätt saltadt vatten. De kokas i kort 
spad. När de äro kokta, kryddas de med smör och hackad persilja, omskakas och serveras. Utmärkt som garnityr 
tilldelikatessill. 

SMÅ ÄRTER TILLAGADE PÅ ENGELSKT VIS. — Man spritar späda ärtskidor, kokar ärterna hastigt i vatten 

med litet salt och en bukett af endast persiljeqvistar. När de äro kokta, så uppslås de på ett durchslag, läggas 
sedan varma i en kastrull med smör och salt samt uppslås på serveringskarott, hvaruti läggas små kalla smörbitar 
och finhackad persilja. Smöret skall ej smältas, utan ligga bland ärterna, då dessa serveras. 

SOCKERÄRTER. — Lagom växta sockerärter rensas och skäras i 2—3 delar samt läggas i kokande vatten med 
en bit smör och kokas lyckt; då ärterna äro lagom kokta, slås de upp i ett fat. I pannan fräses litet smör och mjöl; 
det tunna spadet af ärterna slås dertill samt vispas väl om, och då såsen kokar, iläggas ärterna; litet hackad 
persilja och helt litet muskott pålägggas, röras väl om, och då ärterna koka, läggas de upp på djupt fat och 
serveras med griljerad lax, spickerskinka, köttbullar, kalfstek m.m. 

FÄRSKA SPRITÄRTER. — 1 qvart åkerärter, som ej äro för mycket matade, sprängas, och aktas att inga 
maskätna eller annat fnask må följa med. Ärterna läggas i kokande vatten i en panna; 1 rågad sked smör 
pålägges, och då ärterna kännas kokta slås de upp i ett fat. I pannan fräsas litet smör och mjöl, ärtspadet slås 
dertill och röres, tills såsen kokar; ärterna läggas deri, och när de koka, påläggas litet finhackad persilja samt litet 
socker och muskott. Man kan äfven afreda den med sammanvispadt 3—4 äggulor och 2—3 matskedar söt 
grädda. Anrättningsstunden slås detta i ärterna och röres väl om, men får ej koka ty den skär sig. Ärterna slås på 
djupt fat och serveras med varm fiskfärs pudding skuren i snibbar, eller med frästa kräfstjertar, samt serveras med 
varm kalfstek, köttbullar, kalfkotletter, salt tunga och dito bringa m. m., eller ock med skuren 
spickeskinka.SPRITÄRTER SERVERADE PÅ PARISISKT VIS. — Då ärterna äro spritade, kokas de hastigt i 
lätt saltadt vatten, uppslås och kryddas med smör, salt och socker; till sist inblandas finhackad spicken eller kokt 
rökt skinka, dock ej mera än att det ger en brytning åt ärterna. Dessa uppläggas sedan i hög på karott och 
garneras med stekta brödskifvor, formade i triangelfason. 

RYSKA ÄRTER. —De små söta äro bäst. De läggas i vatten, helst qvällen förut. När de skola kokas, ombytes 
vatnet, hvarefter de färdigkokas. De tåla att koka rätt länge, ungefär 4 timmar. Till sist tillsättes något smör, mjöl, 
socker, salt och finhackad persilja samt omskakas väl, hvarefter ärterna äro färdiga till servering. 

PUREE AF GULA ÄRTER. — Vackra och väl rensade gula ärter läggas i vatten öfver natten. På morgonen 
förnyas vattnet (helst använder man filtreradt regnvatten) och ärterna ställas till kokning. En liten mager fläskbit 
förhöjer smaken. Då de äro kokta, drifvas de igenom en sikt och pureen slås åter i en kastrull. Nu ilägges en bit 



smör samt salt, hvarefter pureen väl arbetas. När den är upplagd på karotten, hälles i midten af densamma något 
lättstekt lök, skuren i skifvor, samt smöret, hvan den är stekt. Ärtpureen serveras helst till salta rätter. 

Obs. Gröna ärter behandlas och serveras på samma sätt. 

* 


PERSILJA. 


STEKT PERSILJA. — Persiljan rensas, hvarvid hälften af qvistarne får qvarsitta, den sköljes, torkas i linne och 
kokas några minuter i het flottyr, upplägges på gråpapper och saltas lätt. Härmed garneras rätter som äro stekta i 
flottyr persiljan begagnas dock äfven som särskild rätt. 

* SPRITÄRTER SERVERADE PÅ PARISISKT VIS. — Då ärterna äro spritade, kokas de hastigt i lätt saltadt 
vatten, uppslås och kryddas med smör, salt och socker; till sist inblandas finhackad spicken eller kokt rökt 
skinka, dock ej mera än att det ger en brytning åt ärterna. Dessa uppläggas sedan i hög på karott och garneras 
med stekta brödskifvor, formade i triangelfason. 

RYSKA ÄRTER. —De små söta äro bäst. De läggas i vatten, helst qvällen förut. När de skola kokas, ombytes 
vatnet, hvarefter de färdigkokas. De tåla att koka rätt länge, ungefär 4 timmar. Till sist tillsättes något smör, mjöl, 
socker, salt och finhackad persilja samt omskakas väl, hvarefter ärterna äro färdiga till servering. 

PUREE AF GULA ÄRTER. — Vackra och väl rensade gula ärter läggas i vatten öfver natten. På morgonen 
förnyas vattnet (helst använder man filtreradt regnvatten) och ärterna ställas till kokning. En liten mager fläskbit 
förhöjer smaken. Då de äro kokta, drifvas de igenom en sikt och pureen slås åter i en kastrull. Nu ilägges en bit 
smör samt salt, hvarefter pureen väl arbetas. När den är upplagd på karotten, hälles i midten af densamma något 
lättstekt lök, skuren i skifvor, samt smöret, hvari den är stekt. Ärtpureen serveras helst till salta rätter. 

Obs. Gröna ärter behandlas och serveras på samma sätt. 

* 


PERSILJA. 


STEKT PERSILJA. — Persiljan rensas, hvarvid hälften af qvistarne får qvarsitta, den sköljes, torkas i linne och 
kokas några minuter i het flottyr, upplägges på gråpapper och saltas lätt. Härmed garneras rätter som äro stekta i 
flottyr persiljan begagnas dock äfven som särskild rätt. 

* 


MAKARONER. 


KOKTA MAKAKONER PÅ ITALIENSKT SÄTT. Makaroner sönderbrytas ej för korta och kokas i lätt saltadt 
vatten. Då de kännas mjuka afhälles vattnet och makaronerna återslås i kastrullen. Nu iblandas rifven ost, smör, 
salt och peppar, och omskakas väl, tills osten bildar fina trådar omkring makaronerna, hvarefter de äro färdiga till 
servering. 

Obs. Är man älskare af tomater, så islås ibland makaronerna några skedar tomatpuree. De fina och långa 
makaronerna, som äro gula i färgen, äro bäst. 

GRATINERADE MAKARONER. — Tillagas som ofvan, uppslås på fat eller karott, beströs med rifven ost och 



brynt rifvet bröd samt iställas i ugnen några minuter, hvar efter de äro färdiga till servering. 

STUFVADE MAKARONER. — Makaroner sönderbrytas i stycken och kokas i lätt saltadt vatten, tills de kännas 
mjuka, då vattnet afhälles. Under tiden sammanfräsas smör och mjöl och påspädas med grädde. Då såsen är 
tillräckligt tjock, kryddas den med salt och peppar jemte några bitar smör, och makaronerna iläggas och 
omskakas väl. 

Obs. Önskar man rifven ost, så tillsättes den till sist. 

UGNSTEKTS MAKARONER. — Makaroner brytas i 6 tum långa bitar och läggas i kokande buljong; när de äro 
mjuka och utsvälda, påläggas 1 stycke färskt smör, salt, hvitpeppar samt sist rifven ost och grädde. Derefter 
läggas de på en karott och insättas i lagom ugnsvärme, der de endast tåla stå, tills de blifva gulbruna. Amättas 
som mellanrätt eller till kötträtter. 

* 


GURKOR. 


BRYNTA GURKOR. — 2 medelstora gurkor skalas, klyfvas, urkärnas, skäras i skifvor, förvällas, få afrinna och 
aftorkas, 1/2 kopp smör smältes i en kastrull utan att brynas, gurkstrimlorna och 1 tesked socker tillsättas, brynas 
under ständig omskakning och spädes sedan med kalfbuljong, hvari de färdigkokas och glaceras. Serveras till 
kötträtter. 

* 


LÖK. 


GRILJERAD LÖK. — Portugisisk lök skalas och skäres i skifvor, som doppas i vispade ägg och rifvebröd, 
tillsatt med litet salt, och stekas vackert gulbruna i smör. Användas på smörgås. 

STEKT LÖK. — Koka löken i vatten omkring 10 minuter afhäll vattnet och upprepa detta tre gånger. Sedan sista 
vattnet afhällts, brynes löken i smör, samt kryddas med peppar och salt. 

KOKAD LÖK. — Tvätta och skala löken. Koka den 10 minuter i vatten, afhäll detta och påhäll nyss kokhett 
sådant. Koka åter några minuter och afhäll vattnet. Påhäll åter igen kokhett vatten, ilägg salt och låt den koka 1 
timme. Nu afhälles vatten och löken kan serveras jämte smör, peppar och salt. Äfven kan 1/2 timme innan löken 
färdigkokas, vattnet afhällas, och densamma färdigkokas i mjölk samt äfven här kryddas med smör, peppar och 
salt. Gammal lök behöfver koka 2 t i mma r. 

* 


“CORN.” 


KOKAD "CORN". —Skalad eller oskalad "corn" lägges i kokande saltadt vatten och får koka 1 timme, då det 
genast är färdigt att serveras jämte smör och salt. 


GURKOR. 


BRYNTA GURKOR. — 2 medelstora gurkor skalas, klyfvas, urkärnas, skäras i skifvor, förvällas, få afrinna och 



aftorkas, 1/2 kopp smör smältes i en kastrull utan att brynas, gurkstrimlorna och 1 tesked socker tillsättas, brynas 
under ständig omskakning och spädes sedan med kalfbuljong, hvari de färdigkokas och glaceras. Serveras till 
kötträtter. 

* 


LÖK. 


GRILJERAD LÖK. — Portugisisk lök skalas och skäres i skifvor, som doppas i vispade ägg och rifvebröd, 
tillsatt med litet salt, och stekas vackert gulbruna i smör. Användas på smörgås. 

STEKT LÖK. — Koka löken i vatten omkring 10 minuter afhäll vattnet och upprepa detta tre gånger. Sedan sista 
vattnet afhällts, brynes löken i smör, samt kryddas med peppar och salt. 

KOKAD LÖK. — Tvätta och skala löken. Koka den 10 minuter i vatten, afhäll detta och påhäll nyss kokhett 
sådant. Koka åter några minuter och afhäll vattnet. Påhäll åter igen kokhett vatten, ilägg salt och låt den koka 1 
timme. Nu afhälles vatten och löken kan serveras jämte smör, peppar och salt. Äfven kan 1/2 timme innan löken 
färdigkokas, vattnet afhällas, och densamma färdigkokas i mjölk samt äfven här kryddas med smör, peppar och 
salt. Gammal lök behöfver koka 2 tim mar. 

* 


“CORN.” 


KOKAD "CORN". —Skalad eller oskalad "corn" lägges i kokande saltadt vatten och får koka 1 timme, då det 
genast är färdigt att serveras jämte smör och salt. 


GURKOR. 


BRYNTA GURKOR. — 2 medelstora gurkor skalas, klyfvas, urkärnas, skäras i skifvor, förvällas, få afrinna och 
aftorkas, 1/2 kopp smör smältes i en kastrull utan att brynas, gurkstrimlorna och 1 tesked socker tillsättas, brynas 
under ständig omskakning och spädes sedan med kalfbuljong, hvari de färdigkokas och glaceras. Serveras till 
kötträtter. 

* 


LÖK. 


GRILJERAD LÖK. — Portugisisk lök skalas och skäres i skifvor, som doppas i vispade ägg och rifvebröd, 
tillsatt med litet salt, och stekas vackert gulbruna i smör. Användas på smörgås. 

STEKT LÖK. — Koka löken i vatten omkring 10 minuter afhäll vattnet och upprepa detta tre gånger. Sedan sista 
vattnet afhällts, brynes löken i smör, samt kryddas med peppar och salt. 

KOKAD LÖK. — Tvätta och skala löken. Koka den 10 minuter i vatten, afhäll detta och påhäll nyss kokhett 
sådant. Koka åter några minuter och afhäll vattnet. Påhäll åter igen kokhett vatten, ilägg salt och låt den koka 1 
timme. Nu afhälles vatten och löken kan serveras jämte smör, peppar och salt. Äfven kan 1/2 timme innan löken 
färdigkokas, vattnet afhällas, och densamma färdigkokas i mjölk samt äfven här kryddas med smör, peppar och 
salt. Gammal lök behöfver koka 2 timmar. 



“CORN.” 


KOKAD "CORN". —Skalad eller oskalad "corn" lägges i kokande saltadt vatten och får koka 1 timme, då det 
genast är färdigt att serveras jämte smör och salt.STUFVADT "CORN". — Skär med en skarp knif genom 
centern af hvarje "corn" rad, så att ej något af kapseln följer med. Deipå kokas det i vatten, grädde eller mjölk 1 
—2 ti mm ar hvarefter det kryddas med smör, peppar och salt. 

* 


TOMATOS. 


STUFVAD TQMATOS. — Häll kokande vatten öfver tomaten, skala den, den skäres i skifvor, och aflägsna 
noga alla sjuka delar. Derefter lägges den att koka 1/2 timme jämte 1 matsked smör, litet socker, salt och peppar. 
Tillägges något grädde, så mycket bättre. Innan serveringen kan rifvet bröd eller brödtärningar tilläggas. 

UGNSTEKT TOMATOS. — Afskär öfre delen af tomaterna, så att den blir såsom ett lock och uttag fröhuset, 
utan att bräcka skalet. Nu blandas fröhuset, rifvet bröd,och 1 kopp söt grädde med finhackad kål och lök, 
hvarefter blandningen kryddas med litet socker, peppar och salt, samt inlägges i de tömda tomaterna. Tomaterna 
läggas i en panna med en bit smör på hvarje, för att de ej må vidbrännas. Bakas omkring 1/2 timme. De utgöra en 
prydlig rätt för middagsbordet. Rå tomatos kan äfven skalas, skäras i skifvor samt kryddas med socker, peppar 
och salt, samt ättika efter behag. 

* 

RÖDBETOR. — Afskär bladen, tvätta roten väl, men af skär intet från densamma, ty då förlorar rödbetan sin 
färg. Koka i mycket vatten utan salt, unga rödbetor 2 timmar, gamla 4 timmar. När de blifvit väl kokta, läggas de 
i kallt vatten, hvarefter skalen lätt kunna afdragas. Deipå skäras de i skifvor och serveras varma med peppar, 
smör och salt, samt med eller utan ättika. Äfven kan man, sedan de skurits i skifvor, lägga dem i ättika och 
servera desamma kalla. 

* 

UGNSTEKT "SQUASH". — Ur den oskalade squashen tagas kärnorna, hvarefter den skäres i bitar och serveras 
med peppar, salt, socker, och litet smör på hvarje bit. 

* 

STUFVADT "CORN". — Skär med en skarp knif genom centern af hvarje "corn" rad, så att ej något af kapseln 
följer med. Deipå kokas det i vatten, grädde eller mjölk 1—2 timmar hvarefter det kryddas med smör, peppar och 
salt. 

* 


TOMATOS. 


STUFVAD TQMATOS. — Häll kokande vatten öfver tomaten, skala den, den skäres i skifvor, och aflägsna 
noga alla sjuka delar. Derefter lägges den att koka 1/2 timme jämte 1 matsked smör, litet socker, salt och peppar. 
Tillägges något grädde, så mycket bättre. Innan serveringen kan rifvet bröd eller brödtärningar tilläggas. 



UGNSTEKT TOMATOS. — Afskär öfre delen af tomaterna, så att den blir såsom ett lock och uttag fröhuset, 
utan att bräcka skalet. Nu blandas fröhuset, rifvet bröd,och 1 kopp söt grädde med finhackad kål och lök, 
hvarefter blandningen kryddas med litet socker, peppar och salt, samt inlägges i de tömda tomaterna. Tomaterna 
läggas i en panna med en bit smör på hvarje, för att de ej må vidbrännas. Bakas omkring 1/2 timme. De utgöra en 
prydlig rätt för middagsbordet. Rå tomatos kan äfven skalas, skäras i skifvor samt kryddas med socker, peppar 
och salt, samt ättika efter behag. 

* 

RÖDBETOR. — Afskär bladen, tvätta roten väl, men af skär intet från densamma, ty då förlorar rödbetan sin 
färg. Koka i mycket vatten utan salt, unga rödbetor 2 timmar, gamla 4 timmar. När de blifvit väl kokta, läggas de 
i kallt vatten, hvarefter skalen lätt kunna afdragas. Deipå skäras de i skifvor och serveras varma med peppar, 
smör och salt, samt med eller utan ättika. Äfven kan man, sedan de skurits i skifvor, lägga dem i ättika och 
servera desamma kalla. 

* 

UGNSTEKT "SQUASH". — Ur den oskalade squashen tagas kärnorna, hvarefter den skäres i bitar och serveras 
med peppar, salt, socker, och litet smör på hvarje bit. 

* 

STUFVADT "CORN". — Skär med en skarp knif genom centern af hvarje "corn" rad, så att ej något af kapseln 
följer med. Deipå kokas det i vatten, grädde eller mjölk 1—2 t i mma r hvarefter det kryddas med smör, peppar och 
salt. 

* 


TOMATOS. 


STUFVAD TQMATOS. — Häll kokande vatten öfver tomaten, skala den, den skäres i skifvor, och aflägsna 
noga alla sjuka delar. Derefter lägges den att koka 1/2 timme jämte 1 matsked smör, litet socker, salt och peppar. 
Tillägges något grädde, så mycket bättre. Innan serveringen kan rifvet bröd eller brödtärningar tilläggas. 

UGNSTEKT TOMATOS. — Afskär öfre delen af tomaterna, så att den blir såsom ett lock och uttag fröhuset, 
utan att bräcka skalet. Nu blandas fröhuset, rifvet bröd,och 1 kopp söt grädde med finhackad kål och lök, 
hvarefter blandningen kryddas med litet socker, peppar och salt, samt inlägges i de tömda tomaterna. Tomaterna 
läggas i en panna med en bit smör på hvarje, för att de ej må vidbrännas. Bakas omkring 1/2 timme. De utgöra en 
prydlig rätt för middagsbordet. Rå tomatos kan äfven skalas, skäras i skifvor samt kryddas med socker, peppar 
och salt, samt ättika efter behag. 

* 

RÖDBETOR. — Afskär bladen, tvätta roten väl, men af skär intet från densamma, ty då förlorar rödbetan sin 
färg. Koka i mycket vatten utan salt, unga rödbetor 2 timmar, gamla 4 tim mar. När de blifvit väl kokta, läggas de 
i kallt vatten, hvarefter skalen lätt kunna afdragas. Deipå skäras de i skifvor och serveras varma med peppar, 
smör och salt, samt med eller utan ättika. Äfven kan man, sedan de skurits i skifvor, lägga dem i ättika och 
servera desamma kalla. 

* 

UGNSTEKT "SQUASH". — Ur den oskalade squashen tagas kärnorna, hvarefter den skäres i bitar och serveras 
med peppar, salt, socker, och litet smör på hvarje bit. 



STUFVADT "CORN". — Skär med en skarp knif genom centern af hvarje "corn" rad, så att ej något af kapseln 
följer med. Deipå kokas det i vatten, grädde eller mjölk 1—2 timmar hvarefter det kryddas med smör, peppar och 
salt. 

* 


TOMATOS. 


STUFVAD TQMATOS. — Häll kokande vatten öfver tomaten, skala den, den skäres i skifvor, och aflägsna 
noga alla sjuka delar. Derefter lägges den att koka 1/2 timme jämte 1 matsked smör, litet socker, salt och peppar. 
Tillägges något grädde, så mycket bättre. Innan serveringen kan rifvet bröd eller brödtärningar tilläggas. 

UGNSTEKT TOMATOS. — Afskär öfre delen af tomaterna, så att den blir såsom ett lock och uttag fröhuset, 
utan att bräcka skalet. Nu blandas fröhuset, rifvet bröd,och 1 kopp söt grädde med finhackad kål och lök, 
hvarefter blandningen kryddas med litet socker, peppar och salt, samt inlägges i de tömda tomaterna. Tomaterna 
läggas i en panna med en bit smör på hvarje, för att de ej må vidbrännas. Bakas omkring 1/2 timme. De utgöra en 
prydlig rätt för middagsbordet. Rå tomatos kan äfven skalas, skäras i skifvor samt kryddas med socker, peppar 
och salt, samt ättika efter behag. 

* 

RÖDBETOR. — Afskär bladen, tvätta roten väl, men af skär intet från densamma, ty då förlorar rödbetan sin 
färg. Koka i mycket vatten utan salt, unga rödbetor 2 timmar, gamla 4 timmar. När de blifvit väl kokta, läggas de 
i kallt vatten, hvarefter skalen lätt kunna afdragas. Deipå skäras de i skifvor och serveras varma med peppar, 
smör och salt, samt med eller utan ättika. Äfven kan man, sedan de skurits i skifvor, lägga dem i ättika och 
servera desamma kalla. 

* 

UGNSTEKT "SQUASF1". — Ur den oskalade squashen tagas kärnorna, hvarefter den skäres i bitar och serveras 
med peppar, salt, socker, och litet smör på hvarje bit. 

* 

Oxens sönderdelning. 

1. Ländstycket. 2. Rostbiffen. 3. Flöffstycket. 4. Bakre lårstycket. 5. Främre refstycket. 6. Öfra slaksidan. 7. 
Undra slaksidan. 8. Vadstycket. 9. Mellanrefstycket. 10. Öfverarmstycket 11. Främre sluksidan. 12. 
Skulderbladet. 13. Bibringan. 14. Förbringan. 15. Halsen. 16. Benen. 17. Hufvudet. 

* 


KÖTTRÄTTER. 


Hvarje praktisk husmoder sparar ingen möda att göra sig skicklig i kokkonsten. Hon är medveten om, att 
familjens välbefinnande och trefnaden i hemmet till en stor del bero på, hvad hon sätter på bordet. 

Men för att kunna väl tillaga kötträtter fordras icke blott att man är en god kock, utan äfven att man är en vis och 
erfaren uppköperska. 

För att skilja mellan godt och dåligt kött gälla följande regler: 

1. ) Blekröd färg antyder, att djuret varit sjukt. 

2. ) Mörk purpurröd färg bevisar, att djuret ej blifvit slagtadt utan ihjälslaget. 



3. ) Marmoreradt utseende (hvarftals kött och fett) finnes endast hos ett förnämligare kött af göddjur. 

4. ) Friskt kött har hvitt och hårdt fett samt är fast för känseln och fuktar knappast fingret. 

5. ) Sjukt kött har gulaktigt, mjukt vattnigt fett, samt framsläpper fuktighet vid tryck med fingret. 

6. ) Godt kött är nästan luktlöst; sjukt kött luktar unket. 

7. ) Godt kött sammandrager sig obetydligt vid kokning och förlorar mindre i vigt. Dåligt kött skrumpnai' och blir 
betydligt lättare. 

* 


Köttet tillagas enligt följande metoder: 


Kokning. — Kokt i kastrull är den mest ekonomiska vägen att använda kött, då tillagningen sker rätt. Köttet och 
soppan, i hvilken köttet kokt, utgöra tillsammans ett afslutadt helt, och böra derför båda förtäras vid måltiden. 
Allt kött bör genomkokas väl, i synnerhet gäller detta de ljusare köttslagen (kalf, svin, lam), emedan det annars 
blir oaptitligt. 

Stekning. — Stekt kött är helsosammast och är det mest passande för sjuka. All stekning bör ske på det sätt, att 
köttets hela yta bringas i en hastig koagulation (stelning). Flärigenom bildas en svårt genomtränglig skoipa. Man 
bör ej sticka i köttet med gaffel, isynnerhet vid stekning på halster. 

Stekningsmetoderna äro: a) på spett; b) på halster; c) i kastrull; d) i ugn; e) i panna; f) i flottyr; g) ångstekning; h) 
stekning i deg. 

Hvad nu oxköttet beträffar, gäller dermed såsom allmänt omdöme, att det är det förnämsta af alla slags kött för 
sitt näringsvärde, sin lättsmälthet, sin välsmaklighet, för sin egenskap att kunna förtäras dagligen utan att väcka 
ledsnad och afsmak, samt för sin förmåga att ensamt kunna bland alla födoämnen fullt tillfredsställa dem som 
känna ett verkligt eller inbilladt behof af stark föda 

De förnämsta styckena på oxen äro rostbiffen, länddelen, främre refbensdelen, höft och lårdelarne. De sämsta 
delarne äro manken, halsen och benen. Gammalt kött passar bäst till soppor, ungt till stekar. De finaste 
köttbitarne äro i verkligheten de billigaste. Det är bättre för både gammal och ung att förtära en liten god bit kött, 
än mycket af det sämre. 

* 


Rätter af oxkött. 


SOPPKÖTT OCH SOPPA. — Tag 2 pounds färskt oxkött, dela det i två delar, den ena innehållande benen med 
vidsittande kött och senor, den andra en vacker köttbit utan ben. Den första portionens kött hackas och benen 
krossas, hvarefter såväl kött som ben läggas i 1 gallon kallt vatten. Vattnet bör vara mjukt, d. v. s. utan kalk; om 
sådant ej finnes att tillgå, är det bäst att använda förut uppkokt vatten. Vattnet saltas och bör stå på salt ställe för 
2 timmar. Derefter värmes vätskan långsamt i en kastrull med locket på, och när hon är i full kokning, nedlägges 
det andra vackra köttstycket, ombundet med ett starkt segelgarnssnöre. Härigenom koagulerar hvitan på köttets 
yta och bildar en skoipa, som visserligen icke är ogenomtränglig, men likväl tvingar en god del af köttsaften att 
stanna qvar i köttet. Kokningen fortsättes nu långsamt och tills köttet är mört. Soppan skummas åtskilliga gånger 
från ägghvitcflockar, och när hon är klar, nedläggas väl rensade och i en knippa hopbundna sopprätter; 1 klufven 
morot, 1 klufven palsternacka, persilja och kryddor efter smak. 



KOKT SALT SLAKSIDA. — Saltlake beredes af så mycket salt i kallt vatten med litet salpeter (socker om så 
behagas), att en potatis flyter. Saltlaken bör vara nog utaf att betacka köttet. Alla senor och allt fett borttages från 
slaksidan, hoprullas och ombindas med segelgarnssnören. Läggas i saltlaken, der de få ligga 8—10 dagar. Kokas 

1 litet vatten. Serveras varm med brynta kålrötter eller ärtpuree, potatispureeeller grönsaker. Serverad kall bör den 
läggas i press straxt efter den är kokt. Går då med senap under namn af "salta biten". 

KOKT SALT OXBRINGA. Som föregående, men kan skäras och öfverströs med rifvet bröd och finhackad 
persilja. 

KOKT OXKÖTT, SKURET I SKIFVOR. — Man bultar, späckar och kokar ett stycke kött i ättika och vatten, 
hälften af hvardera och rätt mycket kryddor, slår upp det i porslinskärl, låter det ligga i sitt spad 12 ti mma r och 
skäl - det i tunna skifvor, som doppas i smält smör, hopvispadt med äggulor, vältras i rifvebröd, kryddas och 
stekas i smör. 

KOKT OXBRINGA MED PEPPARROT. — För- eller bibringa ombindes med segelgarn, nedlägges i kokande 
vatten, kokas vid sakta eld och skummas. Då den är nära färdigkokt, tillsättes den med salt, ooh slutkokas, lägges 
sedan upp på ett fat och besttös med finhackad persilja och fint bordsalt. Ätes med inkokt potatis och serveras 
med pepparrotsås. 

KALLT, KOKT OXKÖTT MED PERSILJA. — Öfverblifvet kokt oxkött skäres i tunna skifvor, litet smör får 
flyta sönder i en stekpanna, köttskifvorna läggas deri utan att läggas på hvarandra, salt och peppar strös deröfver, 
stekas 5 minuter på hvardera sidan, tillsättes med mera salt och peppar och uppläggas på ett varmt anrättningsfat. 

2 matskedar ättika slås till smöret i pannan, aflyftes genast och hälles öfver köttet. Detta beströs slutligen med en 
matsked persilja. 

KALLT STUFVADT OXKÖTT MED TOMATOSÅS. — Öfverblifvet kokt oxkött skäres i tunna skifvor, som 
begjutas med buljong och uppvärmas utan kokning öfver mycket svag eld. Man bereder tomatosås (eller annan 
sås), häller den öfver köttet, hvarefter rätten serveras.STUFVADT OX- KALF- ELLER FÅRKÖTT MED 
POTATIS. — Öfverblifvet kött skäres i tärningar och hackas, samt brynes i smör öfver sakta eld. Sedan tillsättes 
salt och peppar efter behag, 1 pint hackad lök, hackade, kokta potäter. Afredes med kokt mjölk. 

GRILJERAD OXBRINGA. — Öfverblifvet kokt kött skäres i jemnstora, vackra skifvor, som kryddas med salt 
och peppar samt få ligga ofvanpå hvarandra 1 timme. Derefter doppas de i vispade ägg, vältras i rifvet bröd och 
stekas i smör. 

KALOPS. — Härtill kan äfven användas kött af ringare slag. Det skäres i skifvor, som bultas. I en kastrull med 
slutet lock nedlägges smör jemte det från köttet afskurna fettet, mjöl och ett lager köttskifvor, samt kryddas med 
lagerblad, hel kryddpeppar och salt; deröfver kommer ett nytt hvarf mjöl, sedan en omgång kött, deipå kryddor, 
o. s. v. tills köttet är slut. Kokas vid pass 4 timmar med locket på öfver sakta eld; spädes med varmt vatten allt 
efter som såsen kokar - in. Serveras med brynta potatis eller kålrötter. 

OXSVANSKALOPS. — Oxsvansarne sågas i jemnstora stycken, hvilka tillagas som vanlig kalops och serveras 
med brynta kålrötter eller andra grönsaker. 

KOKT OXTUNGA. — Vid valet af oxtunga utväljer man den största med det tunnaste skinnet. Tungan får ligga 
1 timma i kallt vatten och flyttas sedan i en kasttull att jemte en gallon vatten, salt, peppar, 2 nejlikor och en lök 
koka omkring 3 timmar. Skinnet afdrages, när hon är - kokt. Serveras med syrlig sås. 

REFSTYCKE STEKT PÅ SPETT. —Ur ett refstycke om 4 pounds aflägsnas refbenen, hvarefter köttet sättes på 
spett och stekes 1 timme vid måttlig, jemt underhållen eld.Detta sätt lämpa sig bäst för större hushåll, ty ju större 
köttstycke, desto bättre stek. 

ROSTBIFF STEKT I UGN. — En rostbiff får - hänga några dagar - , tills den blifvit något mör, beströs sedan med 
fint bordsalt, litet njurtalg inlägges, haren vändes uppåt och placeras i en långpanna jemte litet smör, öfvertäcktes 
med oljadt papper, inskjutes i en mycket het ugn, begjutes temligen ofta med det afrinnande fettet och uttages när - 



köttet är fullkomligt mört. Den saft, som är under köttet, uppvispas (med en nypa mjöl, den som så önskar) och 
anrättas till köttet. Steken serveras med makaroni, brynt potatis, puddingar och grönsaker af alla slag. 

FALSKA BIFFSTEKAR. — Oxkött rensas väl från hinnor, senor och fett, finhackas, formas till biffstekar, 
beströs med salt, stekes hastigt i något smör och en matsked olivolja och beströs med litet peppar, när stekningen 
är slutad. Detta slags biffstekar rekommenderas högt åt sjuka personer. 

GRYTSTEK. — Ett stycke oxkött af innanlåret lägges i en het lagom stor jerngryta; litet smör eller njurfett 
tillsättes; köttet brynes en timmas tid vid stark eld och vändes emellanåt med en sked. Härefter besttös det rundt 
omkring med litet mjöl och försättes med så mycket kokande buljong eller vatten, att det står till köttets halfva 
höjd. Några hela pepparkorn, 1 lagerblad samt salt tillsättas; locket, som bör sluta tätt till, pålägges, och köttet får 
steka vid jemn och sakta eld 3—4 ti mm ar samt vändes emellanåt. Såsen skummas noga, sammanvispas med 
några matskedar buljong eller grädde, uppkokas, silas och serveras varm med grönsaker och makaroni. 

SURSTEK. — Benfritt kött af in nan låret ingnides med peppar och salt. En half gallon svagdricka och en half 
pintättika blandas med några pepparkorn, litet salt samt lagerblad, och köttet lägges häri för 2 dagar. När köttet 
skall stekas, upptages det, sköljes och späckas med fjäskstrimlor, som vältras i peppar och salt. En bit smör fräses 
i stekgrytan, köttet brynes väl häri, spädes sedan med buljong och färdigstekes Öfver jemn och svag eld. 
Derunder tillsättes litet emellanåt socker och grädde och såsen hälles ofta öfver köttet. Detta upptages, när det är 
färdigt, och såsen afredes med litet mjöl, får ett uppkok, silas och afsmakas samt serveras i särskild skål. Syran 
har den inverkan på köttet, att detta göres lättsmältare. Smaken pikant. 

PANNBIFF. — Tunna skifvor af godt kött, som öfverhackas med en knif, afrundas, saltas och peppras, doppas i 
en smet af ägg, hopvispad med grädde, vältras sedan i rifvet bröd och stekas deipå skyndsamt öfver frisk eld på 
en stekplåt. 

Biffstekssås, grönsaker och potatis äro passande tillbehör vid serveringen af denna rätt. 

BIFFSTEK. — Man skär af ej för tjocka skifvor af oxharen, bultar dem väl och lägger dem på ett flat porslinsfat 
med matolja. Ett annat fat lägges deröfver, och köttet får stå några timmar eller ett halft dygn. Derefter besttös 
fint salt och biffar ne stekas i panna öfver en hastig eld och med ett godt stycke smör. När de äro upplagda, 
uppfräses rödlök, skuren i fina skifvor, under flitig omskakning, och serveras. 

F1ALSTRAD BIFFSTEK. — Biffsteken bör vara fullt 2/3 tum tjock, bultad eller skuren kors och tvärs med en 
knif på båda sidor och bestrykes med matolja eller smält smör. Ett rent halster helst af ståltråd, smörjes med fett 
och upphettas, så att köttet icke fastnar, hvarefter biffsteken påläggesDen vändes, när små blåsor bildas på ytan, 
hvilket naturligtvis inträffar efter 5 minuters stekning. När biffsteken är färdig, beströs den med litet peppar och 
salt samt smör, serveras på varma fat och tallrikar med stekt potatis. Lättsmält och passande för det dietiska 
bordet. 

KÖTTBULLAR. — 2 pounds finhackadt, magert oxkött, 2 kokta, medelstora, rifna potatis, några i mjölk 
uppmjukade eller rifna hveteskorpor, 2 ägg samt salt och peppar blandas väl tillsammans; under blandningen 
köres 1 matsked smält smör. Formas i äggstora klimpar, som tillplattas och stekas i smör. När köttbullarne äro 
stekta, af redes den bildade såsen med en nypa hvetemjöl,spädes och slås öfver köttbullarne. 

FINARE KÖTTBULLAR. — 1 pound hackadt ox-, får- eller kalfkött, 1/2 pound hackadt fläsk, irifna skorpor, 
smör, lök, muskott salt och peppar samt 2 till ett hårdt skum vispade ägghvitor, (äfven gulorna kunna tagas med 
om så önskas). Häraf formas köttbullar, som kokas i en enkel buljong och upptagas, hvarefter såsen tillsättes med 
sardeller, kapris, citron (lemon), och litet hvetebröd, silas och hälles öfver köttbullarne. 

KALDOLMAR. — På ett hvitt kålhufvud bortskäras stocken och bladens grofva nerver, hvarefter återstoden 
förvällas. Vidare förvällas risgryn i buljong eller mjölk till en tjock gröt. En fräs beredes af 2 pounds ox- eller 
fårkött, som för detta ändamål finhackas till en fin deg och blandas med i mjölk uppblött hvetebröd, 2 ägg, salt 
och peppar. Fräsen och risgrynen slås tillsammans och hopröras noga, hvarefter en sked af denna smet lägges i 
hvarje blad, som sedan hoprullas kring detta innehåll. På bottnen af en kastrull strykes tjockt med smör och 



dolmarne packas ihop trångt, men ej på hvarandra, och kryddas, hvarefter så mycket vatten ellerbuljong tillsättes, 
att de el brännas. De få koka sakta i 2 timmar, hvarunder de litet emellanåt omskakas och, om så behöfves, 
spädas en smula. Kär de äro färdiga, förbättras såsen med litet soja eller citron (lemon) saft. 

KÖTTPUDDING. — En — fräs, som beredes enligt föreskriften i föregående recept, lägges i en med smör väl 
bestruken och med rifvet bröd beströdd form, som nedsättes i kokande vatten att under 2 timmar färdiggräddas. 
Insättes sedan under 5 minuter i het ugn. Serveras med sås. 

* 


Rätter af Kalfkött. 


Vid inköp af kalfkött bör man välja sådant, som är hvitt, hvilket är ett säkert kännetecken på mjölkgödning. Den 
bästa tidpunkten för slagtningen är, då djuret blifvit 6 veckor eller 2 månader gammalt. Mycket ungt kalfkött är 
rikare på limämne och vatten och lemnar en betydlig mängd saft. Stekt kalfkött är lättsmältare än kokt och kan 
beredas till en del rätter, som äro af oskattbart värde för sjuka. Den dumma ovanan att blåsa upp kalfköttet gifver 
det visserligen ett fylligare utseende, men köttets hållbarhet förminskas derigenom i hög grad och det är tära 
värdt, att de farligaste smittämnen blifva inblåsta. Dessutom är det förbundet med en känsla af obehag att tänka 
på, att köttet innesluter luft, som förut fyllt slagtarens lungor. Detta kan dock afhjelpas genom att använda an 
liten blåsbälg eller "pust." 

KOKT KALFBRINGA. — En kalfbringa, som blifvit knäckt på flere ställen kokas i kort spad, saltas, skummaa 
väl, tillsättes med några hela pepparkorn och en bit ingefära; upptages, då hon är färdig och serveras med dillsås, 
som beredes af kokspadet, buljong tillsättes, att de el brännas. De få koka sakta i 2 timmar, hvarunder de litet 
emellanåt omskakas och, om så behöfves, spädas en smula. Kär de äro färdiga, förbättras såsen med litet soja 
eller citron (lemon) saft. 

KÖTTPUDDING. — En — fräs, som beredes enligt föreskriften i föregående recept, lägges i en med smör väl 
bestruken och med rifvet bröd beströdd form, som nedsättes i kokande vatten att under 2 timmar färdiggräddas. 
Insättes sedan under 5 minuter i het ugn. Serveras med sås. 

* 


Rätter af Kalfkött. 


Vid inköp af kalfkött bör man välja sådant, som är hvitt, hvilket är ett säkert kännetecken på mjölkgödning. Den 
bästa tidpunkten för slagtningen är, då djuret blifvit 6 veckor eller 2 månader gammalt. Mycket ungt kalfkött är 
rikare på limämne och vatten och lemnar en betydlig mängd saft. Stekt kalfkött är lättsmältare än kokt och kan 
beredas till en del rätter, som äro af oskattbart värde för sjuka. Den dumma ovanan att blåsa upp kalfköttet gifver 
det visserligen ett fylligare utseende, men köttets hållbarhet förminskas derigenom i hög grad och det är fara 
värdt, att de farligaste smittämnen blifva inblåsta. Dessutom är det förbundet med en känsla af obehag att tänka 
på, att köttet innesluter luft, som förut fyllt slagtarens lungor. Detta kan dock afhjelpas genom att använda an 
liten blåsbälg eller "pust." 

KOKT KALFBRINGA. — En kalfbringa, som blifvit knäckt på flere ställen kokas i kort spad, saltas, skummaa 
väl, tillsättes med några hela pepparkorn och en bit ingefära; upptages, då hon är färdig och serveras med dillsås, 
som beredes af kokspadet.FRIKASEE PÅ KALF. — En enligt föregående recept kokt bringa skäres i bitar, som 
ej få kallna och begjutes med en på följande sätt anrättad sås: 1/2 pound smör och mjöl hopfräsas, spädes med 
spadet och få ett uppkok; 4 äggulor vispas med 1 kopp grädde, 1 kopp hvitt vin och litet socker och blandningen 



tillsättes i den kokande vätskan under häftig vispning. Såsen aflyftes. Sätten garneras med citronskifvor och 
serveras ofördröjligen. 

KOKT KALFTUNGA. — 1 kalftunga får ligga 1 timme i kallt vatten, kokas, saltas och peppras; pröfvas efter 2 
timmar, om den är färdig,aflyftes,får afrinna. Det hvita skinnet afdrages och tungan får kallna, hvarefter den 
skäres i skifvor. Dessa läggas i krans i ett djupt fat, betäckas med buljong, begjutas med sås och serveras. 

KOKT KALFHUFVUD. — Kalfhufvudet kokas helt enkelt mjukt i vatten och kryddas endast med salt och 
ättika, då man får en bättre och lättsmältare anrättning än t. ex. genom stekning; ty limrätter få genom stekning en 
obehaglig, vid bränd smak och blifva svårsmälta. Serveras med förlorade ägg. 

STEKT KALFBRINGA. — En kalfbringa knäckes, brynes med smör, 2 lökar och 1 morot och färdigstekes sakta 
och jemt. Såsen afredes med mjöl och serveras särskildt. Rättens smak förhöjes genom tillsats af grönsaker. 
Utmärkt föda för "klenmagade". 

KALFSTEK, — På ett halft eller helt k altlår sågas ryggbenet i små bitar, hvarefter kalflåret lägges i en 
smörbestruken långpanna med litet vatten. Köttet öfverhöljes med ett smöradt papper och insättes i ugn, uttages 
efter 1/2 timma, öfveröses såväl då som flere gånger efteråt med såsen, hvarefter papperet borttages och steken 
vändes, beströs med saltoch åter insättes i ugnen att få färg. Upplägges och såsen skummas och silas. En dietiskt 
ljuflig rätt! 

F1ALSTRADE KALFKOTLETTEB, eller stek på panna. Kotletter bultas eller hackas kors och tvärs på ömse 
sidor med en knif, vältras i smält smör, beströs med rifvet bröd och stekas öfver sakta eld. 

F1ACKADE KALFKOTLETTER. — 1 pound magert kalfkött utan hinnor eller senor samt litet njurfett 
finhackas, kryddas med peppar och salt (lök efter behag.) och formas till jemn stora kotletter, som rullas i mjöl, 
vispade ägg och rifvet bröd samt stekas i smör. Serveras med stekta potatis. 

KÖTTBULLAR AF KALFKÖTT. — Dessa tillagas på samma sätt som hackade kalfkotletter (se föregående.) 
med den skilnaden, att massan formas till äggstora bullar, hvilka tillplattas litet, brunstekas i smör på båda 
sidorna och upp läggas. Såsen spädes med mjölk eller 1 matsked citronsaft, får koka upp och hälles öfver 
bullarne. Passande rätt för gamla blodfulla personer samt för dem, som lida af hemorrhoider. 

BANKETT PÅ KALF MED MJÖLSÅS. — öfverblifvet kalfkött skäres i vackra skifvor, värmes i mjölsås, men 
får koka, tillsättes med en matsked persilja och serveras. Köttet kan äfven skäras i tärningar, och anrättas med 
kokta potatis och mjölsås. 

KALFSYLTA. — 2 pounds kalfkött och 1 eller 2 kalfläggar kokas. I vattnet lägges litet salt, några pepparkorn 
samt 1 lagerblad. Då köttet är mört, upptages det; benen fråntages och köttet kokas fint. Lägges nu tillbaka i 
spadet, spädes, tills det blifver lagom tjockt, upphälles i porslin skär! att svalna; hvälfver efter 24 timmar på 
porslinsfat. Serveras med ättika och peppar. 

STUFVAD KALFNJURE. — 4 kalfnjurar klyfvas på längden, hvardera i 4 delar och läggas jemte salt, peppar 
och smör i en stekpanna, vändas hvarje minut och stekas cirka 6 minuter, beströs med hvitt vin och buljong, och 
kokas 1 minut. Njurarne upptagas ur såsen och uppläggas på anrättningsfatet. Såsen får småputtra 4 minuter och 
hälles sedan öfver njurarne. Serveras med i ugn bakta potatis. 

* 


Rätter af Får kött. 


De bästa styckena på fåret äro låren, sadeln (ryggen), kotlettraden, bringan och tungan. Det bästa köttet fås på 
hösten af 2 eller 3 års gamla djur. Halfårs lam hafva ett välsmakligt och lättsmält kött. Fårkött anses som det mest 
närande näst oxkött och rekommenderas åt personer som lida af allmän svaghet, blodbrist och för mycket 



korpulens; deremot böra personer med röda hufvuden och anlag för slag afhålla sig från dess förtärande. Samma 
förbud gäller personer, som äro besvärade med hemorrhoider och gikt. 

KOKT LAMBRINGA MED DILLSÅS. — 1 lambringa knäckes på flere ställen och kokas i vatten, några 
dillqvistar, ett par - persilejrötter och salt tillsättes. Serveras med potatis och dillsås. 

KOKT SALT FÅRBRINGA. — Rimsaltadt kött behöfver ej vattenläggas, men saltadt lägges i vatten en längre 
eller kortare tid allt efter saltningstiden och vattnet ombytes flere gånger. Köttet kokas i vatten, besttös med 
rifvet bröd, samt serveras med brynta kålrötter eller potatis och senap. 

KOKT FÅRLÅR. — Ett får lår gnides med en våt handduk, lägges sedan i en kastrull med kallt vatten, får - ett 
uppkok, skummas, flyttas öfver sakta eld, tillsättes med 2 morötter, 2 lökar, 1 bit sellerirot, 1 persiljerot och salt, 
får - koka 3 timmar, upptages, upplägges och betäckes med tomatosås,som dessutom serveras i särskild 
skål.ÅNGSTEKT FÅRLÅR. — Ett fållår lägges i en kastrull jemte 2 i kokande vatten förvälda, urbenade 
kalffötter. I vattnet hälles 1/2 vinglas konjak eller rum, 1 lök med instucken nejlika, 1 morot, salt och peppar - . 
Detta får - koka upp och flyttas sedan öfver sakta eld, pröfvas efter 3 timmar, om köttet är - färdigt, i h vil ket fall det 
upplägges att afrinna, såsen skummas, silas, får koka ihop till hälften och hälles öfver köttet. Serveras med 
grönsaker, t. ex. spenat. 

FÅRSTEK. — Låret ingnides med salt på insidan och ombindes med segelgarnssnöre. Bottnen af en kastrull 
klädes med fläskskifvor och förskurna rötter. Köttstycket lägges ofvanpå, tillsättes med 3 ounces salt, buljong, 
hopkokas öfver liflig eld till sirups tjocklek, spädes med så mycket buljong, att köttet täckes deraf, får - ett uppkok 
och fylles öfver svag eld samt kokas tills det är - färdigt, då det upptages och får - afrinna. Ett glas hvitt vin sättes 
till såsen, som sedan får - koka upp, skummas, silas, hopkokas, tills en sked täckes tjockt dermed samt afsmakas. 
Steken upplägges, garneras med glacerad lök, bestrykes med köttglace och glaceras i ugn. En del af såsen hälles 
öfver köttet, resten serveras i en särskild skål. 

LAMSTEK. — Lamsteken putsas och några morötter och och rödlökar - torkas med en handduk utan att tvättas, 
skrapas eller skållas och skäras i skifvor. Med dessa lök- och morotsskifvor blandade om hvarandra täckes 
lamsteken, som lagts på ett fat med njuren nedåt, på sin öfra yta och ställes sedan afsides härmed i 2 dagar - . 
Steken lägges sedan i en långpanna med grönsaker och stekes i ugn. 

Rensas noga från grönsakerna då den är - färdig, beströs med salt och upplägges. Såsen serveras i särskild skål. 

HALSTRAD FÅRF1LET. — Köttet skäres i skifvor, bultas och rensas från senor. Smör smältes och skifvorna 
doppas deri, besttös med rifvet bröd, salt och peppar - , stekaspå halster 5 minuter på hvardera sidan, uppläggas i 
krans på anrättningsfatet samt serveras med i ugn bakta potatis. 

STUFVADT FÅRKÖTT. — öfverblifvet fårkött skäres i tunna skifvor, hvilka beströs med mjöl och salt. Ben 
och senor kokas med vattnet samt ett par - lökar - . Den härigenom erhållna enkla buljongen silas, afredes med smör 
och mjöl samt tillsättes med litet vin eller vinät t ika. Häri nedläggas köttskifvorna att värmas, men få ej kokas, 
emedan de då blifva hårda. Serveras med grönsaker. 

FÅRKÖTT MED KÅL. — öfverblifvet kött skäres i bitar - och amättas hvarftals med hvitkål, som blifvit brynt i 
smör och sirup. 

LAMLEFVER. — 2 lamlefver skäras i jemnstora skifvor, hvilka kryddas med peppar - och salt, vältras i mjöl, 
öfverdragas med vispad ägghvita, beströs med rifvet bröd, läggas i smält smör bredvid hvarandra på en stekplåt, 
stekas vackert gulbruna på båda sidorna, uppläggas, garners med citronskifvor och serveras. 

LUNGMOS. — Kalf- eller lamlunga vattenlägges, så att blodet väl utdrages, kokas derefter i salt vatten, tills den 
blifver mör. Sedan bortskäres det odugliga, och spadet uppkilas. Lungan hackas mycket fint med litet lök och 
persilja. Ett stycke smör med litet hvetenrjöl sättes på elden och häri låter man det hackade fräsa under ständig 
omröring, så att det ej brännes. Derefter spädes med lungspadet, så att massan blifver lagom sinmiig, hvarefter 
salt och peppar tillsättas efter smak. Lungmoset afredes med 5 äggulor, vispade med litet ättika och socker, samt 



anrättas sedan på karott med förlorade ägg. Gryn i lungmos gör detsamma tarfligare men helsosammare. 


* 


Rätter af svinkött. 


Riktigt godt svinkött gifver en hvit stek, och späcket är fast, kornigt och snöhvitt. Svinets kött är svårsmält och 
kräfver alltid en god, oförderfvad mage. Det bör alltid kokas eller stekas långsamt och ända igenom, ty dels 
underlättas derigenom dess smältning, dels blir - det endast härigenom aptitligt och kan endast på detta sätt 
anrättadt utan fara förtäras. Det är endast ett fullkomligt genomstekt och genomkokt kött, som lem nar en fullt 
betryggande säkerhet mot inqvartering af dynt (binnikemaskens föregångare) och trikiner, ty äfven den allra 
samvetsgrannaste köttbesigtning blifver aldrig fullkomligt tillförlitlig. 

Hvarje husmoder och kock böra derföre samvetsgrant tillse, att allt svinkött som sättes på bordet för att ätas, 
blifver riktigt genomkokt eller genomstekt. Detta är det enda sätt, som man sjelf, ens familj och andra tryggt 
kunna lita på. 

* 

Vid uppköp af skinka märkes: 

1. ) En tillputsad träpinne eller spet instickes ända till benet: luktar spetsen tvetydigt, slå då affären ur hågen, 

2. ) Snippytan är jemt ljusröd och fast i köttet samt snöhvit och hård i späcket. 

* 

Saltning oeh rökning af skinka. 

Om djupet slagtas på aftonen, börjas insaltningen först nästa morgon, så att skinkorna hunnit kallna 
fullkomligt.Till 116 pounds skinka beräknas 10 pounds salt och 2 pounds salpeter. Salterna blandas väl och 
skinkorna ingnidas dugtigt dermed samt ställas under 8 dagar upprätt i en bytta. Nu kokas en lake af det 
öfverblifna saltet och salpetern, 1 pound socker, 1 pound hel peppar. 1/2 pound kryddpeppar, 10 lagerblad och 4 
gallons vatten. Kokas grundligt och får kallna. Tillsättes sedan med 20 skalade och i skifvor skurna lökar. Laken 
hälles sedan öfver skinkorna, som måste alldeles betäckas deraf, så att luften ingenstädes kommer åt dem. Allt 
efter storleken få de nu ligga 5—6 veckor, under hvilken tid de ej få upptagas eller röras. Efter slutad 
saltningsperiod upphängas skinkorna några dagar att torka på ett svalt ställe, innan de rökas. De skinkor, som 
skola ätas råa böra rökas i 4 veckor; de som skola kokas behöfva ej rökas så länge. 

* 

KOKT, RÖKT SKINKA. — En ung, rökt skinka vattenlägges i varmt vatten, hvarigenom hon blifver mör, tvättas 
med hvetekli och hett vatten, får sedan stå på sval plats öfver natten, kokas derefter jemte vattnet 5—6 ti mm ar 
och får qvarligga i spadet, tills hon kallnat, hvilket har stort inflytande på hennes godhet. Upplyftes sedan, befrias 
från svålen, insättes för 15 minuter i en ugn, aftorkas med en handduk och beströs med rifvet bröd. Serveras med 
nästan alla slags grönsaker. 

KOKT, FÄRSKT FLÄSK. — Ett stycke fläsk eller skinka ingnides med salt och får ligga några dagar (salt fläsk 
på samma sätt), tvättas sedan grundligt, lägges i en kastrull, begjutes med kallt vatten, så att det står öfver flitig 
eld, skummas, flyttas öfver till sakta eld, tillsättes med en bukett och 1 timma senare med 1/2 kålhufvud, skuret i 
2 delar, 6 morötter och 2 rofvor, skurna i bitar. Bör vara färdigkokt på 2 1/2 timma; upptages och garneras med 
grönsakerna.BRÄCKT SKINKA. — Rökt skinka skäres i tunna skifvor, som öfverströs med socker, bestänkes 
med ättika och bräckes i smör på stekplåt. Serveras med stekt potatis. 

HALSTRADT FLÄSK. — Nyrökt fläsk (bacon eller skinka) befrias från svålen, skäres i långa skifvor, halstras 



eller stekes i smör på plåt och upplägges på ett uppvärmdt fat. Ägg stekas i smör och användas till garnityr. 
Omtyckt frukosträtt. 

FLÄSKKOTLETTER, med "juice'». Kotletterna afputsas, kryddas på båda sidor med salt och peppar, bultas, 
vältras i vispade ägg och rifvet bröd och läggas i en stekpanna, der smör blifvit smält, så att de icke beröra 
hvarandra, stekas på båda sidor och uppläggas i krans. Såsen tillsättes med en matsked kött "juica", får koka upp 
och hälles öfver kotletterna. 

ÅNGSTEKT REFBENSSPJELL. — Refbensspjellet torkas med en handduk, knäckes på flere ställen och 
ingnides med salt och hvitpeppar. 5—10 äpplen skalas, skäras i tunna skifvor, befrias från kärnor och kärnhus, 
rullas i strösocker och inlindas jemte 10—15 sviskon eller katrinplommon i refbenspjellet, som sedan insnöres i 
segelgarn och jemte några matskedar vatten lägges i en gryta eller kastrull, hvarefter locket pålägges och 
refbenspjellet färdigstekes. Snörena aflägsnas och köttet strykes samt upplägges i krans kring fyllningen. Såsen 
skummas och silas, hvarefter en nypa hvetemjöl och litet buljong invispas, hvarefter det hela får koka en stund 
samt serveras sedan i särskild skål. 

STEKT DIGRIS. — Digrisen har på grund af sin höga limhalt, en fadd smak och stekes derföre tillsammans med 
en bit skinka. Grisen sköljes väl och gnides invändigt med salt och peppar. Derefter lägges den på ryggen i en 
långpanna,som förut är smord; litet vatten hälles öfver den och spädes med citronsaft. Efter att hafva stekt en half 
timme, vändes den och lägges på knäna. Svålen öfverstrykes med smör och begjutes med citronsaft (lemon- 
juice). Väl stekt upptages den, och såsen uppvispas med buljong. Prydes med en hel citron, som stickes i hans 
mun. Serveras både som förrätt och stek. 

RULLSYLTA. — Af slaksidan på ett större svin kr eatur tages 10 tum i fyrkant, köttet frånskäres, men litet späck 
lemnas qvar vid svålen, som väl skrapas och sköljes. Fläsksidan besttös med peppar, nejlikor, ingefära och salt, 
hoprullas sedan och omlindas med segelgarn, kokas i saltvatten, tills den blifver mjuk, upptages derefter och 
förvaras i lindrig saltlake. Skäres i skifvor och ätes med ättika. 

PRESS-SYLTA. — Svinhufvudet klyfves och vattenlägges ett dygn, hvarefter det kokas mjukt; sedan upptages 
det och allt odugligt bortskäres, medan det är varmt. Köttet och späcket skäres i grofva tärningar, som läggas i en 
kastrull med en del af det spad, hvari hufvudet kokat. Vidare tillsättas 2 matskedar kryddättika samt salt och 
peppar efter smak. När det är uppkokt, utbredes svålen, som bör vara så hel som möjligt, i en servett,; som är 
utbredd i ett djupt fat, och i svålen slås de uppkokade tärningarne. Servetten hopbindes hård t med segelgarn och 
sättes på ett fat med press ofvanpå. Syltan tages ur servetten, när den kallnat, och förvaras i ett djupt fat med svag 
saltlake. Då den skall nyttjas, skäres den i tunna skifvor, som serveras med ättika; kokta rödbetor, skurna i 
skifvor och inlagda i ättika, serveras äfven härtill. 

SVINFÖTTER. — Svinfötter skållas, svedas, tvättas, klyfvas, sammanbindas och kokas med buljong, hvitt vin, 
röktskinka, peppar och salt i 5—6 timmar. Upptagas, benas (allt ben borttages), hvarefter de läggas tillbaka att få 
afsvalna i sitt spad, eller läggas i saltlake. Serveras med ättika och senap. 

"SANDWICHES". — Brödet skäres i tvinna skifvor, bestrykes med smör, betäckes med mycket mager skinka 
(eller kallt ox- kalf- eller fårkött), bestruken med senap, hvarpå lägges en annan brödskifva. Härmed fortsättes så 
länge man behagar. 

* 


Korf. 


I korf har en del af det mekaniska arbetet vid födans intagande på förhand blifvit undangjordt, och af denna orsak 
lämpar sig korf synnerligen väl för personer med bristfälligt tandregister, äfvenså för dem, hvilka hafva den 
ovanan att sluka maten utan föregående tuggning. En ej för starkt kryddad korf kan till och med förunnas på det 



dietiska bordet, förutsatt att den för öfrigt är af god beskaffenhet och väl kokt. Men emedan man näppeligen i 
något annat slags föda utan fara för upptäckt kan inrymma så mycket af likt och olikt, och emedan denna vara så 
att säga manar till"fuffens", så bör korfven vara hemmagjord och tillverkad under ens egna ögon, eller 
åtminstone hemtad från en korftillverkare, på hvilken man kan lita lika mycket eller mera än på sin egen mor. 
Betrakta en starkt kryddad köpkorf såsom misstänkt. Detsamma gäller det så mycket beryktade "sausage-meat". 
Hvarje husmoder gör derför bäst uti att vara sin egen korf- och "Sausagemeat" tillverkare. Kostnaden och arbetet 
lönar väl mödan. 

TARMARNE. — Tarmarne sköljas flere gånger in och utvändigt och läggas sedan 12 timmar i dricka eller 
saltvatten. Derefter flyttar man dem på ett bräde och bortskrapar med ryggen af en knif slemmet, som nu lätt 
lossnar, och sköljer dem. Denna process upprepas på andra sidan; sedan gnidas de med groft salt och sköljas 
igen, läggas åter 12 tim mar i saltadt vatten, upptagas, afskäras allt efter de blifvande korfvamesstorlek, hopsys i 
den ena ändan och befrias från det sista spåret af sin ursprungliga lukt genom 2 timmars urdragning i ljum mjölk. 

KRYDDSALT. — 2 uns timjan, 2 uns lagerblad, 2 uns muskottt, 1 uns mejram, 3 uns hvitpeppar, 1 pound fint 
salt. Användes som korf- och "sausage-meat" krydda. 

STANGKORF. — Lefver, hjerta och lungor af svin eller oxe förvällas och hackas tillsammans med öfvergifvet 
kött och några rödlökar, hvarefter litet kryddsalt inblandas och det hela spädes med litet buljong. Med denna 
massa fyllas tarmarne fullständigt. Korfven torkas, eller rökes. 

KÖTTKORF. — Härtill användes som korfmat två tredjedelar kalf kött (oxkött kan äfven användas) och en 
tredjedel svinkött, samt inga andra kryddor än salt, peppar, muskott och litet citronskal. Fök efter smak. Passande 
föda på de sjukas bord. 

KÖTTKORF MED TAFG. — Af oxens innanlår skäras tunna skifvor, fria från senor, och dessa skäras i mycket 
fina tärningar. Till 24 pound tärningar tagas 16 pound fet njurtalg, som äfven skäres i fina tärningar, ett knappt 
pound finstött salt, 1 uns stött kryddpepper, 1/2 uns stött starkpeppar, litet nejlikor och 1 uns ingefära, samt 2 uns 
salpeter och en hand full kummin, som är torkad och krossad. Först arbetas köttet en stund med händerna, att det 
blir sammanhängande, sedan ilägges saltet och kryddorna, h vil ket allt arbetas länge; derunder ihälles litet i 
sender af 1/2 gallon kokt, men kallnad mjölk och sist ilägges talgen. Då den synes väl blandad med köttet, 
stoppas den hård t i blåtarmar, som äro rengjorda samt talgsidan utvänd; om man doppar och afstryker dem i varm 
svagdricka, så går det lättare att stoppa uti dem. Sedan tillknytas de och gnidas helt litet utanpå med stött salt 
samt fårligga till nästa dag, då de böra kokas och inläggas lika som fläsk korf. Då man vill begagna deraf, värmes 
så mycket man vill i en del af spadet, och det feta afskummas och fräses med mjöl; spadet slås dertill, och såsen 
gifves färg med några droppar soja samt hälles öfver korfven, hvilken serveras mycket varm till allehanda 
grönsaker m. m. Om man vill ha korfven lösare, blandas i köttet minst 1/2 gallon halfkokt, kallnad och rifven 
potatis. 

Om man vill röka denna korf, bör han ligga 2 dagar med saltet, upphänges sedan några dager i kall rök och 
förvaras i halm och enris; kokas och skinnet afflås, hvarefter han skäres och ätes varm, utan sås, till grönsaker 
och potatis. Den kan äfven bräckas, skuren i skifvor, till smörgås. 

FFÄSKKORF. — I stället för ox- eller kalfkött användes magert svin kött, och af späcket tages lika mycket som 
af köttet, samt hackas, kryddas och hoparbetas väl. Skinnen skola vara vända så, att talgen befinner sig på 
utsidan, och de fyllas ej mera, än att fräsen har utrymme att svälla under kokningen. När korfven är hopknuten i 
båda ändarne, beströs den med salt och lägges i en bytta. Efter ett par dagars förlopp kokas saltlake, som får 
kallna och sedan hälles på korfven. 

BFODKORF. — Svinblod vispas tills det kallnat samt silas. En väl saltad svintunga skäres i fina strimmor och 
blandas med blodet tillika med en del kryddsalt, och 2 i buljong vispade ägg. Det hela röres öfver elden, tills 
blodet blifver ljumt. Behörigen beredda tarmstycken tillknytas i ena ändan, fyllas till hälften och knytas i andra 
ändan, samt kokas sedan i 2 timmar. Blodkorf är en hårdsmält föda. 



METVURST. — 6 pound ox- eller kalfkött, och 3 pound magert fläskkött finhackas först, hvart för sig och sedan 
tillsammans, tilldess man fått en jemn och vacker korfmassa. Denna spädes med öl eller buljong under stadig 
omröring. 

hvarefter 2 pounds i tärningar skuret späck, peppar och salt inarbetas. Till detta slags korf användes gro harmen af 
en oxe, och talgen bör vara på utsidan. Korfvarne stoppas hård t, hvarefter de gnidas med salpeter och få ligga ett 
par dygn beströdda med fint salt. Derefter hoppressas de ytterligare så hård t som möjligt och tillknytas på nytt, 
läggas 6 dagar i kokt, kall saltlake, hvarunder de ofta vändas och rökas, sedan ungefär en vecka eller kortare. De 
kunna äfven rökas genast, utan att först hafva legat i saltlake. 

GRYNKORF. — Korf af korn gryn med mjölk. 2 gallon mjölk kokas upp och litet deraf öses undan; 1 gallon ej 
förfina korngryn läggas sakta i den kokande mjölken under flitig röring med en slef. Då grynen svällt och tagit 
till sig mjölken, spädes med den som togs undan, men aktas att grynen ej bli för mycket spädda eller kokta utan 
att de kunna svälla något i korfven, i annat fall går denna sönder vid kokningen. Grytan aflyftes, ett lock lägges 
deipå, så att grynen få svälla efter, och då mesta hettan afgått, uppläggas grynen på fat eller i ett rent baktråg att 
bli alldeles kalla, hvarefter de blandas med samma kryddor m. m. som efterfölja (russinen kunna minskas eller 
uteslutas) och kokas på samma sätt. 

FINARE GRYNKORF. — 1 gallon risgryn tvättas väl med en visp i 4 varma vatten och kokas sedan i mjölk 
(ungefär 3 gallon), tills grynen äro väl utsvälda.men ej riktigt kokta, då de upphällas på fat. När de äro väl kalla, 
blandas deri i ett rent baktråg eller balja, 1/2 matsked stött ingefära, 1/2 dito kryddpeppar, 1/4 dito starkpeppar, 
litet stött muskottblomma, 1 rågad matsked finsållad mejram, 2 matskedar salt, minst 1/2 gallon rå, hackad och 
silad oxlefver; några skalade, fint skurna rödlökar, hvilka i en brådpanna svetsas öfver elden, tillsammans med 
1/2 gallon fet njurtalg, skuren mycket fin, eller i brist deraf 1 pound godt smör, tillika med minst 1 qvart 
bruneller mellansirup och 2 pound rensade och förvälda russin, hvarur vattnet är väl kramadt. 

Då allt detta är väl blandadt med grynmaten, fylles den i väl rengjorda och afvattnade tarmar, helst de raka efter 
oxe eller svin, och stickas väl igen i ändarna med korfstickor, de kokas, men ej för många i sender, i vatten, hvari 
litet salt och en afgnodd mejramqvist lägges. Då de flyta upp, piggas de varsamt med en korfsticka, att de ej må 
sprängas sönder af väder. Grytan får ej koka för våldsamt, utan då islås litet vatten. Då korfven är kokt (när 
stickan går lätt omkring) upplägges den på ren och torr halm eller dubbla linnedukar, att spadet får afrinna. 
Serveras med smält smör och öfversiktas med socker. 

Den korf man vill förvara några dagar, ömsas sedan på torr halm eller torra linnedukar och ställes i svalt rum; 
och då man vill begagna deraf stekes den, hel eller skuren, i smör i en gjuten stekpanna och serveras med smör. 

An märkes, att som risgryn äro olika i godhet, är bäst att fråntaga litet af mjölken, innan grynen iläggas, hvarmed 
den spädes, om grynen fordra det. 

FFÄSKKORF MED POTATIS. — Då man tillblandar fläsk korf kan man först arbeta in i köttet 1/4 gallon 
halfkokt, kallnad och rifven potatis, hvaraf korfven blir - något lösare; men dertill tages större proportion af de 
skurna fläsktärningarna. 

* 

ATT KONSERVERA FLERE KORFSORTER. Korfven kokas i kort spad s amm a dag den är gjord, eller senast 
den följande dagen. Den bör kokas i en vid kastrull eller gryta på svag eld, tills den kännes lagom kokt, då lägges 
den upp på fat att kallna, och i spadet lägges så mycket hård substans af oxfötter eller af fläsksvålar, eller i brist 
deraf tages af dethårda spad hvari ox- eller svinsyltan kokat, att korfspadet deraf kan bli hård t, samt får dermed 
koka en stund, hvarefter det silas upp att kallna. Korfven lägges tätt ned i mindre burkar, men så att den öfre 
korfven ligger trångt och kan. hålla ned de andra. Burkarna få ej vara för fulla deraf. 

Då spadet är alldeles kallt, men ej stelnat, afskummas allt fett, spadet slås på korfven, så att det står öfver den, 
och burkarna få stå, tills spadet stelnat; då slår man deipå smörbotten eller flottbotten, och då den stelnat, 
öfverbindas burkarna, och förvaras i källare eller annat kallt rum, der det ej fryser. Då man vill begagna deraf, 



borttagas flottbottnen och korfven värmes i spadet, som kan affräsas med smör och mjöl samt gifvas färg med 
litet soja. På detta sätt inkokad, kan man förvara korfven färsk och god en längre tid, och den är då färdig på 1/2 
timme, men om man tager för lös substans eller för litet deraf, kan korfven ej hålla sig. 

Substans af hjorthorn, kalf och gelatin kan äfven användas härtill, men de ofvan anförda substanserna hafva 
bättre smak. 

I händelse korfven flyter upp, låter man spadet stelna och upplöser sedan litet mer af spadet och slår deipå, så att 
det täcker korfven, innan flottbottnen slås deipå. 

ATT TORKA KORF. — Metvurst och fläskkorf bör ligga 2 a 3 dager, gnides med salt, och sedan aftorkas, 
klappas in i linne och upphänges att torka på samma sätt, samt är smakligare än rökt att äta spicken eller bräckt. 

* 


Rätter af tamt fjäderfä. 


Hvad kan vara mera aptitligt än väl stekta höns? Och ändå anses icke tamt fjäderfä att till smak och närings värda 
kunna höja sig till den höga rang, som fogeln i vilda tillståndet intager. Dock lemna hönsgårdens innevånare 
delikata anrättningar, som i den dietiska matlagningen värderas mycket högt och äro för blodfulla, hemorrhoidala 
patienter en synnerligen lämplig föda. Många äro de sätt på hvilka fjäderfä anrättas, men för att vinna framgång i 
hemligheten att lyckas bereda både helsosanmia och välsmakande rätter af fogel är det af vigt att anskaffa ett 
djur, som är ungt, som blifvit hederligt gödt, slagtadt, nappadt, svedt och rengjort. Det förutan kan den 
skickligaste och snällaste husmoder fådt endast otack till lön för sin välvilja. — Ett ungt, väl godt djur har fylligt 
bröst och böjliga, lätt brytbara ben samt hvitt kött. På magra djur framskjuter bröstbensstammen skarpt, och 
bröstet kännes insjunket. Gamla djur hafva oböjliga ben och ett kött som stöter i blått. Man köper naturligtvis 
helst af det förstnämda slaget, som också bäst anrättas genom att stekas. Magra och gamla djur lämpa sig bäst för 
soppor. Här som Öfverallt gäller den regeln, att de nyss fullvuxna djuren äro de, som framför andra böra 
efterfikas 
* 


HÖNS. 


Ettåriga höns äro de bästa och tillhöra de anrättningar, som räknas till de aldra förnämsta på det dietiska bordet 

Rätter af tamt fjäderfä. 


Hvad kan vara mera aptitligt än väl stekta höns? Och ändå anses icke tamt fjäderfä att till smak och närings värda 
kunna höja sig till den höga rang, som fogeln i vilda tillståndet intager. Dock lemna hönsgårdens innevånare 
delikata anrättningar, som i den dietiska matlagningen värderas mycket högt och äro för blodfulla, hemorrhoidala 
patienter en synnerligen lämplig föda. Många äro de sätt på hvilka fjäderfä anrättas, men för att vinna framgång i 
hemligheten att lyckas bereda både helsosanmia och välsmakande rätter af fogel är det af vigt att anskaffa ett 
djur, som är ungt, som blifvit hederligt gödt, slagtadt, nappadt, svedt och rengjort. Det förutan kan den 
skickligaste och snällaste husmoder fådt endast otack till lön för sin välvilja. — Ett ungt, väl godt djur har fylligt 
bröst och böjliga, lätt brytbara ben samt hvitt kött. På magra djur framskjuter bröstbensstammen skarpt, och 
bröstet kännes insjunket. Gamla djur hafva oböjliga ben och ett kött som stöter i blått. Man köper naturligtvis 



helst af det förstnämda slaget, som också bäst anrättas genom att stekas. Magra och gamla djur lämpa sig bäst för 
soppor. Här som Öfverallt gäller den regeln, att de nyss fullvuxna djuren äro de, som framför andra böra 
efterfikas 

* 


HÖNS. 


Ettåriga höns äro de bästa och tillhöra de anrättningar, som räknas till de aldra förnämsta på det dietiska 
bordetVälfödda kycklingar lemna det lättsmältaste kött, som finnes. Tvååriga höns äro, om de åtnjutit godt 
underhåll, ännu att räkna till det finare fjäderfäet, det som passar till stek; men vid två år och deröfver böra de 
hemfalla åt soppgrytan. Af de olika könen är hönan bäst. 

* 

HÖNS MED RIS. — Risgryn, som legat i vatten 12 timmar, förvällas och kokas sedan med hönsbuljong tills de 
svälla upp. Höns, som blifvit styckade, färdigkokas tillsammans med risgrynen; uppläggas och serveras. Lämplig 
sjukföda. 

ÅNGSTEKTA HÖNS. — Ett ungt höns gnides inuti med peppar och salt. Kokas i ett slutet kärl med buljong, 1 
lök med 2 instuckna nejlikor, och 1 bukett. Får ej brännas. Upplägges sedan, hvarefter såsen silas och hopkokas 
10 minuter, skummas och hälles öfver hönset. Kan serveras med risgrynspudding. 

HÖNS STEKT PÅ PANNA. — Ett ungt höns sönderstyckas, saltas och peppras, doppas i en smet af ägg, 
hopvispade med grädde, vältras sedan i rifvet bröd och stekes deipå skyndsamt öfver frisk eld på en stekplåt. 
Serveras med mjölksås och bakta potatis. 

ROSTADE HÖNS. — En stor väl rengjord höna gnides inuti med peppar och salt. Fylles med följande 
stoppning: Brödkanter, upplösta i varm mjölk, litet smält smör, salt, peppar, mejram, och 2 äggulor blandas 
tillsammans. Hönan fylles, hopsys, lägges i en långpanna, bestrykes med smör, äppelbitar instoppas i kräfvan, 
insättes i ugnen, öfveröses ofta med litet vatten samt med såsen. När den är halfstekt, tillsättes salt och peppar 
efter smak. Serveras med stoppningen och brynt potatis. En annan stoppning, risgrynsstoppning, beredes på 
följande sätt: Halsbiten, lefvern ochkräfvan kokas i vatten, upptages och hackas mycket fint. 1 kopp risgryn 
kokas i buljongen. Köttet röres i risgrynen med en finhackad lök samt kryddas efter smak. 

HÖNSPUREE. — 2 höns kokas, få kallna och skäras i vackra stycken. Då pureen är färdig (tomatpuree), 
uppläggas styckena på fatet, och pureen hälles i midten deraf. 

HÖNSFRIKASSEE. — Ett väl rengjordt och tvättadt höns kokas i helt litet vatten och litet salt tillättes. 

Skummas väl, hvarefter en bit krossad ingefära, några skrapade persljerötter samt litet peppar tillsättes. Smör och 
mjöl sättas på elden att fräsa och uppvispas med hönsbuljongen, hvaruti kramas litet citronsaft; 2 äggulor vispas 
sedan med litet söt grädde, som slutligen vispas i såsen. Hönset sönderstyckas i vackra bitar och lägges i såsen. 
Omskakas väl och serveras. 

* 


KALKON. 


Oaktadt sin storlek har kalkonen ett mycket fint kött och Icmnar en förträff! ig stek, som passar på det dietiska 
bordet. Detta gäller dock endast, tills djuret blifvit årsgammalt. Genom gödning och en längre hängning i luften 
blifva emellertid äfven 2-åriga djur väl användbara, och äldre kalkoner lemna utsökt förträffliga soppor. Passande 



för barnsängsqvinnor. 


Kalkon får på inga vil kor frysa, men bör hänga i luften före anrättningen 4—10 dagar, (beroende på kalkonens 
ålder och på årstiden). — Unga kalkoner igenkännas på sina hvitaktiga, fina fötter; de gamla hafva tjocka, röda 
ben samt skroti ig hud. 

* 

KOKT KALKON. —En kalkonhöna, som hängt minst 4 dygn i luften, uppsättes, inbindes i en ren servett, lägges 
i kräfvan kokas i vatten, upptages och hackas mycket fint. 1 kopp risgryn kokas i buljongen. Köttet röres i 
risgrynen med en finhackad lök samt kryddas efter smak. 

HÖNSPUREE. — 2 höns kokas, få kallna och skäras i vackra stycken. Då pureen är färdig (tomatpuree), 
uppläggas styckena på fatet, och pureen hälles i midten deraf. 

HÖNSFRIKASSEE. — Ett väl rengjordt och tvättadt höns kokas i helt litet vatten och litet salt t i Häftes. 

Skummas väl, hvarefter en bit krossad ingefära, några skrapade persljerötter samt litet peppar tillsättes. Smör och 
mjöl sättas på elden att fräsa och uppvispas med hönsbuljongen, hvaruti kramas litet citronsaft; 2 äggulor vispas 
sedan med litet söt grädde, som slutligen vispas i såsen. Hönset sönderstyckas i vackra bitar och lägges i såsen. 
Omskakas väl och serveras. 

* 


KALKON. 


Oaktadt sin storlek har kalkonen ett mycket fint kött och lemnar en förträfflig stek, som passar på det dietiska 
bordet. Detta gäller dock endast, tills djuret blifvit årsgammalt. Genom gödning och en längre hängning i luften 
blifva emellertid äfven 2-åriga djur väl användbara, och äldre kalkoner lemna utsökt förträffliga soppor. Passande 
för barnsängsqvinnor. 

Kalkon får på inga vil kor frysa, men bör hänga i luften före anrättningen 4—10 dagar, (beroende på kalkonens 
ålder och på årstiden). — Unga kalkoner igenkännas på sina hvitaktiga, fina fötter; de gamla hafva tjocka, röda 
ben samt sk ro fl i g hud. 

* 

KOKT KALKON. —En kalkonhöna, som hängt minst 4 dygn i luften, uppsättes, inbindes i en ren servett, lägges 
ikokande vatten, kokas jemt och sakta, skummas, upplägges när den är färdig och serveras med gräddsås. 
Garnityr: Grönsaker. 

UGNSTEKT KALKON. — En kalkon, som hängt några dagar i luften, uppsättes, lägges i en långpanna jemte 
några matskedar smält smör och litet vatten samt några klufna äpplen. 

Risgrynsstoppning. — Halsbiten, lefvern och smalbenen kokas i vatten; det kokta köttet finhackas; 1 kopp 
risgryn kokas i buljongen. Köttet hopröres med risgrynen, 1 finhackad lök, 1 äpple, kryddas med peppar, salt och 
citron- (lemon) saft. 

Med denna stoppning fylles kalkonen och hopsys. Serveras med sin egen sås samt stoppning, då sådan brukas. 

ANGSTEKT KALKON. — En kalkon, som hängt 4 dagar i luften, uppsättes, brynes ljusbrun med smör i en 
kastrull och ångstekes sedan i ett tätt slutet kärl ett par timmar öfver sakta eld samt spädes emellanåt med grädde. 
Serveras med den skummade såsen. 

KALKON MED GELEE. — En fräs göres af 1/2 pound hvetebröd, som till den ändan kokas med litet buljong 
till en tjock grötmassa under jemn om rör ing, får nästan kallna och blandas sedan med finhackadt njurfett, hackad 



persilja och 3 ägg. Häraf fylles kalkonen,inbindes sedan i papper, färdigstekes och upplägges att kallna. Glaseras 
och serveras med stoppningen samt potatis. 

KALKONKRÅS MED ROFVOR. — Hufvud, hals, vingar, ben, kräfve, hjerta, lefver och lungor rensas. Halsen 
skäres i 4, kräfven, sedan den inre hinnan blifvit afdragen, likaledes i 4, samt benen och vingarna i 2 delar 
hvardera, 1/2 pound fläsk skäres i strimlor, brynes i smör, tillsättes med kräset och alltsammans brynes 6—7 
minuter. Efter handtillsättes litet buljong, 1 bukett, 1 lagerblad, 2 lökar och nejlikor. Efter 15 minuters kokning 
blandas kräset med 2 pounds rofvor, i skifvor skuran morötter, en bit selleri och det hela får småkoka 1 1/2 
timme. Upplägges derefter på ett fat, med vingarnc öfverst. Såsen hälles öfver, hvarefter garneras med grönsaker. 
* 


ANKA. 


Liksom hönsgårdens öfriga innebyggare, lämpar sig ankan endast i "ungdomens blomma" för stekning och som 
gammal duger hon på sin höjd att koka soppa på. En ung anka har ett fint och lättsmält kött, som förträffligt 
passar på det dietiska bordet. 

* 

ANKA MED SURKÅL. — 3 unga ankor uppsättas, brynas i smör, betäckas med enkel buljong, kryddas med 
bukett och en morot, få ett uppkok öfver frisk eld och ångstekas sedan öfver svag eld, glaseras, skäras i 5 delar, 
fuktas med litet spansk sås och hållas varma. Under tiden kokas 3 pounds surkål och ett par små korfvar i 2 
timmar, hvarefter surkålen upptages, får afrinna, upplägges midt på fatet, gerneras med bitar af ankorna, betäckes 
med spansk sås, som äfvenledes serveras i en särskild skål. 

ANKA MED GRÖNA ÄRTER. — Ankan uppsättes, och brynes i smör, peppar och salt på båda sidorna, 1/2 
pound fläsk rensas från svålen, skäres i tärningar, fräses i litet smör, beströs med mjöl, omröres 3 minuter öfver 
elden, spädes med buljong, kryddas med 1 bukett, salt och peppar och omröres, tills det kokar upp. Då lägges 
ankan i kasttullen, 1/2 gallon medelstora ärter tillsättas och det hela får långsamt koka 1-2 timmar, hvarefter 
ankan får rinna af. Buketten tillsättes litet buljong, 1 bukett, 1 lagerblad, 2 lökar och nejlikor. Efter 15 minuters 
kokning blandas k råset med 2 pounds rofvor, i skifvor skuran morötter, en bit selleri och det hela får småkoka 1 
1/2 timme. Upplägges derefter på ett fat, med vingarne öfverst. Såsen hälles öfver, hvarefter garneras med 
grönsaker. 

* 


ANKA. 


Liksom hönsgårdens öfriga innebyggare, lämpar sig ankan endast i "ungdomens blomma" för stekning och som 
gammal duger hon på sin höjd att koka soppa på. En ung anka har ett fint och lättsmält kött, som förträffligt 
passar på det dietiska bordet. 

* 

ANKA MED SURKÅL. — 3 unga ankor uppsättas, brynas i smör, betäckas med enkel buljong, kryddas med 
bukett och en morot, få ett uppkok öfver frisk eld och ångstekas sedan öfver svag eld, glaseras, skäras i 5 delar, 
fuktas med litet spansk sås och hållas varma. Under tiden kokas 3 pounds surkål och ett par små korfvar i 2 
timmar, hvarefter surkålen upptages, får afrinna, upplägges midt på fatet, gerneras med bitar af ankorna, betäckes 
med spansk sås, som äfvenledes serveras i en särskild skål. 



ANKA MED GRONA ARTER. — Ankan uppsattes, och brynes i smör, peppar och salt på båda sidorna, 1/2 
pound fläsk rensas från svålen, skåres i tärningar, fräses i litet smör, beströs med mjöl, omröres 3 minuter öfver 
elden, spädes med buljong, kryddas med 1 bukett, salt och peppar och omröres, tills det kokar upp. Då lägges 
ankan i kasttullen, 1/2 gallon medelstora ärter tillsättas och det hela får långsamt koka 1-2 timmar, hvarefter 
ankan får rinna af. Bukettenaflägsnas likaledes, äfvensom såsen, hvari ärterna ligga. Dessa jemte fläsktärningarnc 
uppläggas på anrättningsfatet och der äfven ankan. 

STEKT ANKA. — Ankan gnides ut- och invändigt med salt och peppar samt med lefvern för att ge den en 
vacker färg, uppsättes, brynes i smör i kastrull eller långpanna, spädes med buljong eller vatten, beströs med salt 
och färdigstekes vackert ljusbrun (i kastrull eller ugn); upplägges, såsen skummas och afredes med litet mjöl och 
grädde. Serveras med salad. 

GRANIT PÅ ANKA. — Ankan stekes, så att den blir mör, men bör vara helt ljust stekt. Då har man en god brun 
sås, hvari hälles några droppar vinättika. Ankan skäres i skifvor,lägges jemt på anrättningsfatet och öfveröses 
med såsen. Nu har man till hands frästa murklor och lägger dem här och der på fatet, samt öfverströr det hela 
med rifvet och i smör stekt bröd. Sedan sättes allt i en varm ugn för några minuter och serveras med förlorade 
ägg- 
* 


DUFVOR. 


Till stekning passa endast unga dufvor, som ännu ej parat sig, men som äro fullfjädrade. Gamla dufvor äro på sin 
enda rätta plats, då de vandrat ner i en soppkastrull. Sensommaren och hösten äro dufvornas bästa årstider. De 
lämpa sig utmärkt som föda åt sjuka. 

* 

ÅNGSTEKTA DUFVOR. — Dufvorna plockas, rensas från kräfvan, urtagas, svedas, befrias från hufvud, klor 
och vingai - , aftorkas först med fuktig, sedan med en torr handduk och brösten förvällas hastigt i kokande mjölk 
samt späckas aflägsnas likaledes, äfvensom såsen, hvari ärterna ligga. Dessa jemte fläsktärningarnc uppläggas på 
anrättningsfatet och der äfven ankan. 

STEKT ANKA. — Ankan gnides ut- och invändigt med salt och peppar samt med lefvern för att ge den en 
vacker färg, uppsättes, brynes i smör i kastrull eller långpanna, spädes med buljong eller vatten, beströs med salt 
och färdigstekes vackert ljusbrun (i kastrull eller ugn); upplägges, såsen skummas och afredes med litet mjöl och 
grädde. Serveras med salad. 

GRANIT PÅ ANKA. — Ankan stekes, så att den blir mör, men bör vara helt ljust stekt. Då har man en god brun 
sås, hvari hälles några droppar vinättika. Ankan skäres i skifvor,lägges jemt på anrättningsfatet och öfveröses 
med såsen. Nu har man till hands frästa murklor och lägger dem här och der på fatet, samt öfverströr det hela 
med rifvet och i smör stekt bröd. Sedan sättes allt i en varm ugn för några minuter och serveras med förlorade 
ägg- 
* 


DUFVOR. 


Till stekning passa endast unga dufvor, som ännu ej parat sig, men som äro fullfjädrade. Gamla dufvor äro på sin 
enda rätta plats, då de vandrat ner i en soppkastrull. Sensommaren och hösten äro dufvornas bästa årstider. De 
lämpa sig utmärkt som föda åt sjuka. 



ÅNGSTEKTA DUFVOR. — Dufvorna plockas, rensas från kräfvan, urtagas, svedas, befrias från hufvud, klor 
och vingai - , aftorkas först med fuktig, sedan med en torr handduk och brösten förvällas hastigt i kokande mjölk 
samt späckasom så behagas. Dufvorna brynas nu svagt i en smörbestruken kastrull, spädes med den mjölk, i 
hvilken de blifvit förvälda, eller med buljong; färdigstekas i slutet kärl, öfverösas under tiden flitigt med 
steksåsen och uppläggas till sist. Såsen afredes med söt grädde. Serveras med grönsaker. 

HALSTRADE DUFVOR. — 3 unga dufvor slagtas, plockas, svedas, urtagas, torkas med handduk, klyfvas på 
längden, bultas, beströs med salt, doppas i smör, halstras 10 minuter på den ena sidan, vändas, beströs med 
peppar på den stekta sidan, stekas 8 minuter på den andra sidan, uppläggas och serveras med köttjus i särs ki ld 
skål. 

DUFVOR I KOMPOTT. — 1 pound fläsk skäres i tärningar och stekas i litet smör; derefter stekas 4 unga dufvor 
och längre fram, när dufvorna fått färg, tillsättes gräslök, persilja peppar och salt, jemte buljong. Detta stekes vid 
svag eld, tills dufvorna äro möra. Serveras med sin egen sås — något afredd. Detta är ett bra sätt att tillaga 
dufvor. 

* 


GÅS. 


Unga gäss, sådana de erhållas under sommarmånaden lemna fina och läckra stekar, som i lättsmälthet ej stå efter 
hönsen och derför utgöra en förträfflig föda till och med för magsjuka personer. På hösten pläga de emellertid 
redan vara för feta och böra då på det dietiska bordet bemötas med en viss försigtighet. Under hela första 
lefnadsåret lemna de för friska personer delikata stekar, men böra slagtas två dagar före anrättandet. Gammal gås 
är seg och onjutbar och passar endast för soppgrytan. Det smakligaste, men äfven helsosammaste af en gåsstek är 
skinnet. Lefvern har en fin smak men är för fet för sjuka personer. — Rökt gåsbröst är om så behagas. Dufvorna 
brynas nu svagt i en smörbestruken kasttull, spädes med den mjölk, i hvilken de blifvit förvälda, eller med 
buljong; färdigstekas i slutet kärl, öfverösas under tiden flitigt med steksåsen och uppläggas till sist. Såsen 
afredes med söt grädde. Serveras med grönsaker. 

HALSTRADE DUFVOR. — 3 unga dufvor slagtas, plockas, svedas, urtagas, torkas med handduk, klyfvas på 
längden, bultas, beströs med salt, doppas i smör, halstras 10 minuter på den ena sidan, vändas, beströs med 
peppar på den stekta sidan, stekas 8 minuter på den andra sidan, uppläggas och serveras med köttjus i särs ki ld 
skål. 

DUFVOR I KOMPOTT. — 1 pound fläsk skäres i tärningar och stekas i litet smör; derefter stekas 4 unga dufvor 
och längre fram, när dufvorna fått färg, tillsättes gräslök, persilja peppar och salt, jemte buljong. Detta stekes vid 
svag eld, tills dufvorna äro möra. Serveras med sin egen sås — något afredd. Detta är ett bra sätt att tillaga 
dufvor. 

* 


GÅS. 


Unga gäss, sådana de erhållas under sommarmånaden lemna fina och läckra stekar, som i lättsmälthet ej stå efter 
hönsen och derför utgöra en förträfflig föda till och med för magsjuka personer. På hösten pläga de emellertid 
redan vara för feta och böra då på det dietiska bordet bemötas med en viss försigtighet. Under hela första 
lefnadsåret lemna de för friska personer delikata stekar, men böra slagtas två dagar före anrättandet. Gammal gås 



är seg och onjutbar och passar endast för soppgrytan. Det smakligaste, men äfven helsosammaste af en gåsstek är 
skinnet. Lefvern har en fin smak men är för fet för sjuka personer. — Rökt gåsbröst ärutan motsägelse det finaste 
af allt rökt kött. — En ung gås igenkännes deipå, att näbben låter knäcka sig och att huden mellan tårna, är lätt att 
slita sönder. Vidare har den slät yta och niterna i skinnet tydligt markerade. 

* 

STEKT, FYLD GÅS. — Gåsen rengöres, uppskäres, urtages, tvättas och torkas. I mjölk uppmjukadt bröd samt 
ett pound förvälda katrinplommon, hvilka öppnas, kärnorna sönderslås och mandeln instoppas i hvarje plommon, 
blandas med brödet, gåsen fylles och hopsys. Kan ock fyllas med äpplen, som befriats från skal och kärnhus. — 
Stekes 1—2 timmar på en långpanna 1 ugn och öfveröses med såsen. Såsen uppvispas med mjöl. 

STEKT GÅS MED SURKÅL. — En gås stekes öfver sakta eld i kastrull; 1/2 pound magert, rimsaltadt fläsk 
skäres i skifvor och kokas tillsammans med 2 pounds surkål, 1 fläs kk orf och 1 lök vid sakta eld 2—8 timmar, 
spädes med vatten och litet af det jus, som gåsen afgifvit under stekningen. När gås och surkål äro färdiga och 
såsen blifvit lagom tjock, upplägges det hela vackert och serveras. 

STUFVAD GÅS. — En gås, skuren i jemnstora stycken, lägges i en kastrull jemte hjertat, magen och fötterna, 
som förut skållats i vatten, tills man kunnat afdraga skinnet, och kokas i vatten vid svag eld 1 1/2 timme jemte 
litet ättika, salt, 1 lök med 2 instuckna nejlikor, 1 morot, 1 lagerblad, samt persilja. En lök, skuren i tärningar, 
fräses i smör, mjöl tillsättes, och man omrör tills mjölet är ljusgult. Detta sättes nu till såsen, sedan man först 
upptagit gåsen och låtit den afrinna. Såsen uppkokas en gång. Serveras. 

RÖKT GÅSBRÖST. — Brösten, som man vill använda, urbenas, utan att skinnet skadas, ingnides med salt 
ochsalpeter, inpackas i ett stenkärl, upptagas efter 10—12 dagar, få afrinna, aftorkas med en handduk, hoprullas, 
hopsys, pressas, invecklas i papper, rökas 8—12 dagar och förvaras sedan på ett torrt och svalt ställe. 

GÅSKRÅS. — Gåskråset rensas sorgfälligt, skäres i jemnstora bitar, lägges i en kasttull, betäckes med vatten, 
tillsättes med i skifvor skuren lök, några pepparkorn, 1 persiljerot, salt, får ett uppkok och flyttas öfver sakta eld 
att koka. När färdigt, upptages det, såsen skummas, tillsättes med rifvet bröd, får hopkoka tjockt, aflyftes, 
hopröres med litet citron-saft och hälles öfver k råset. 

* 


Rätter af vildt. 


Under denna rubrik upptagas alla slags ätbara vilda djur och l ogi ar. 

Intet annat lands marknad är rikare på vildt, än Amerikas. 

De väsendtligaste skilnader mellan köttet af vilda och tama djur äro följande: 

Vilda foglars kött har en säregen lukt och smak; vilda foglar hafva fastare kött än de tama; hafva mindre vatten i 
vätskorna och proportionsvis mera kött än fett. Häraf kan lätt slutas, att kötträtter af vildt äro kraftigare och mera 
närande, än af tama foglar; och om den vilda fogeln hålles upphängd en längre tid, blifver köttet mera lättsmält 
och stimulerar felaktig aptit hos såväl sjuka som friska. För att fogeln skall kunna hänga länge utan att taga 
skada, rengöres den väl och gnides inuti med fint salt och peppar. Ju enklare vildt anrättas, desto bättre bibehålies 
den fina smaken. Den säregna, fräna smaken är dock icke omtyckt af alla, men kan, om så önskas, borttagas 
genom att till hälften koka fogeln i vatten med morötter eller lökar. Detta vatten afhälles, och nytt tillsättes vid 
kokning. Om fogeln är afsedd för stekning, är det en god praxis att först lindrigt koka den och sedan steka den. 



AND (Wild Duck) 


Låt aldrig en and hänga för att mortifieras, ty då blifver den afskyvärd, utan anrätta den så fort ske kan, efter det 
den blifvit fäld. Bästa sättet att anrätta and är att först koka 


Rätter af vildt. 


Under denna rubrik upptagas alla slags ätbara vilda djur och l ogi ar. 

Intet annat lands marknad är rikare på vildt, än Amerikas. 

De väsendtligaste skilnader mellan köttet af vilda och tama djur äro följande: 

Vilda foglars kött har en säregen lukt och smak; vilda foglar hafva l astare kött än de tama; hafva mindre vatten i 
vätskorna och proportionsvis mera kött än fett. Häraf kan lätt slutas, att kötträtter af vildt äro kraftigare och mera 
närande, än af tama foglar; och om den vilda fogeln hålles upphängd en längre tid, blifver köttet mera lättsmält 
och stimulerar felaktig aptit hos såväl sjuka som friska. För att fogeln skall kunna hänga länge utan att taga 
skada, rengöres den väl och gnides inuti med fint salt och peppar. Ju enklare vildt anrättas, desto bättre bibehålies 
den fina smaken. Den säregna, fräna smaken är dock icke omtyckt af alla, men kan, om så önskas, borttagas 
genom att till hälften koka fogeln i vatten med morötter eller lökar. Detta vatten afhälles, och nytt tillsättes vid 
kokning. Om fogeln är afsedd för stekning, är det en god praxis att först lindrigt koka den och sedan steka den. 

* 


AND (Wild Duck). 


Låt aldrig en and hänga för att mortifieras, ty då blifver den afskyvärd, utan anrätta den så fort ske kan, efter det 
den blifvit fäld. Bästa sättet att anrätta and är att först koka 

den i vatten med en morot eller lök. Detta afhälles vid stekning eller stufning, och för dem, som så önska, äfven 
vid kokning. 

KOKT AND. — Anden urtages, gnides inuti med fint salt och peppar, benen läggas tätt till kroppen, omlindas 
med segelgarn, gnides nu utanpå med salt och peppar. En deg tillagas af 1/2 pound smör och 1 pound mjöl; anden 
omlindas med degen, en duk viras tätt omkring det hela, och kokas 2—3 timmar. Lök stekes i smör tills den är 
brun, litet mjöl iröres samt spädes med mjölk eller vatten. Serveras med såsen och picklade gurkor. 

STEKT AND. — En smet tillredes af följande sammansättning: hvetebröd, uppmjukadt i buljong eller mjölk, 1 
finhackad lök, 1 bukett finhackad persilja, 1/2 pound smör, 2 ägg, salt och peppar iblandas omsorgsfullt. Anden 
fylles härmed och stekes på spett eller i ugn. Stekes på samma sätt utan att fyllas med fräs. 

STUFVAD AND. — Skäres i jemnstora bitar, kokas i en kasttull med lök, lagerblad, peppar och salt. Upptages 
när den är mör. Litet mjölk och mjöl röres i buljongen. Hälles öfver köttet och serveras med grönsaker. 

* 


VILDGÅS (Wild Goose). 



Unga vildgäss smaka förträffligt, sedan de genom några dagars mortifikation blifvit förberedda för stekningens 
högtidliga akt. Vildgäss blifva bäst stekta, med eller utan fräs (stoppning), eller ock rökta. 


* 

STEKT GÅS. — Plockas, svedes med alkohol, rengöres, tvättas, kokas med en lök inuti i salt vatten tills den 
börjar den i vatten med en morot eller lök. Detta afhälles vid stekning eller stufning, och för dem, som så önska, 
äfven vid kokning. 

KOKT AND. — Anden urtages, gnides inuti med fint salt och peppar, benen läggas tätt till kroppen, omlindas 
med segelgarn, gnides nu utanpå med salt och peppar. En deg tillagas af 1/2 pound smör och 1 pound mjöl; anden 
omlindas med degen, en duk viras tätt omkring det hela, och kokas 2—3 timmar. Lök stekes i smör tills den är 
brun, litet mjöl iröres samt spädes med mjölk eller vatten. Serveras med såsen och picklade gurkor. 

STEKT AND. — En smet tillredes af följande sammansättning: hvetebröd, uppmjukadt i buljong eller mjölk, 1 
finhackad lök, 1 bukett finhackad persilja, 1/2 pound smör, 2 ägg, salt och peppar iblandas omsorgsfullt. Anden 
fylles härmed och stekes på spett eller i ugn. Stekes på samma sätt utan att fyllas med fräs. 

STUFVAD AND. — Skäres i jemnstora bitar, kokas i en kasttull med lök, lagerblad, peppar och salt. Upptages 
när den är mör. Litet mjölk och mjöl röres i buljongen. Hälles öfver köttet och serveras med grönsaker. 

* 


VILDGÅS (Wild Goose). 


Unga vildgäss smaka förträffligt, sedan de genom några dagars mortifikation blifvit förberedda för stekningens 
högtidliga akt. Vildgäss blifva bäst stekta, med eller utan fräs (stoppning), eller ock rökta. 

* 

STEKT GÅS. — Plockas, svedes med alkohol, rengöres, tvättas, kokas med en lök inuti i salt vatten tills den 
böljaratt bli mör, upptages, ingnides med salt och peppar inuti, fylles med fräs, som tillredas på många sätt. 

a) hvetebröd upplöst i mjölk eller vatten, 1 finhackad lök, salt och peppar, hackad persilja, 1 ägg, 1 kopp smör. 
Hopröras och uppvärmas i en panna. 

b) 6—8 kokta potäter rifvas, 2 ägg vispad mjölk, salt och peppar, 1 kopp smör, 1 finhackad lök, brynt i smör, 
blandas väl. 

c) 1 pound sviskon kokas i så litet vatten som möjligt, kärnan urtages, krossas och mandeln lägges tillbaka i 
sviskonet. Ur skalade äpplen tages kärnhuset och kokas till mos, russiner kokas och finhackas, om så behagas. 

d) risgryn kokta i buljong, med äppelmos och russiner. 

Fylles nu med någon af dessa fräser, öfverstrykes med smör, litet vatten, vin,eller ättika i långpannan, sättes i 
varm ugn, öfveröses ofta, besttös med mjöl om ugnen är för varm. 

Serveras med sin egen sås och fräs. 

RÖKT GÅS. — Skär upp gåsen i ryggen, ingnid salt och salpeter in och utanpå, samt med groft socker, lägg den 
i en bytta för tio dagar, gnides hvarje dag med salt och salpeter, rullas i sågspån och rökes. Tama och andra vilda 
foglar beredas på samma sätt. 

* 


HJERPE (Pheasant), RAPPHÖNS (Partridge). 



Hj erpar och rapphöns tillagas lika. Stekas på spett eller i kastrull i smör, om de kunna erhållas innan de äro 
frusna, men blifva bäst stufvade om de varit frusna, emedan de ej kunna plockas, utan att skinnet skadas, att bli 
mör, upptages, ingnides med salt och peppar inuti, fylles med fräs, som tillredas på många sätt. 

a) hvetebröd upplöst i mjölk eller vatten, 1 finhackad lök, salt och peppar, hackad persilja, 1 ägg, 1 kopp smör. 
Hopröras och uppvärmas i en panna. 

b) 6—8 kokta potäter rifvas, 2 ägg vispad mjölk, salt och peppar, 1 kopp smör, 1 finhackad lök, brynt i smör, 
blandas väl. 

c) 1 pound sviskon kokas i så litet vatten som möjligt, kärnan urtages, krossas och mandeln lägges tillbaka i 
sviskonet. Ur skalade äpplen tages kärnhuset och kokas till mos, russiner kokas och finhackas, om så behagas. 

d) risgryn kokta i buljong, med äppelmos och russiner. 

Fylles nu med någon af dessa fräser, öfverstrykes med smör, litet vatten, vin,eller ättika i långpannan, sättes i 
varm ugn, öfveröses ofta, besttös med mjöl om ugnen är för varm. 

Serveras med sin egen sås och fräs. 

RÖKT GÅS. — Skär upp gåsen i ryggen, ingnid salt och salpeter in och utanpå, samt med groft socker, lägg den 
i en bytta för tio dagar, gnides hvarje dag med salt och salpeter, rullas i sågspån och rökes. Tama och andra vilda 
foglar beredas på samma sätt. 

* 


HJERPE (Pheasant), RAPPHÖNS (Partridge). 


Hj erpar och rapphöns tillagas lika. Stekas på spett eller i kastrull i smör, om de kunna erhållas innan de äro 
frusna, men blifva bäst stufvade om de varit frusna, emedan de ej kunna plockas, utan att skinnet skadas.STEKT 
HJERPE. — Hjerpar eller rapphöns beläggas med tunna späckskifvor, brynas i smör i en kastrull, spädas med 
buljong, serveras med grönsaker. 

STUFVAD HJERPE. - Hjerpar eller rapphöns nappas, svedas, tvättas och styckas, vältras i rifvet bröd eller mjöl 
och stekas i smör, eller läggas i en kasttull, kokas i litet vatten, spädes med mjölk, 1 ägg, salt och peppar. 
Serveras med potatis och lingon. 

* 


HARE eller KANIN (Rabbit.) 


En ung hare lem nar bland allt villebråd den bästa, finaste och lättsmältaste stek för friska och sjuka. Stå mycket 
högt i näringsvärde. Det bästa kännetecknet på en ung hare är, att öronen utan svårighet låta klyfva sig. 

* 

STEKT HARE. — Haren flås, rensas ytterst väl från alla sina hinnor, halshugges, befrias från slaksidorna, 
knäckes på 6-7 ställen i ryggen, äfven i lårbenen, brynes i smör, spädes med grädde eller god mjölk. Såsen 
upphälles och ätes till steken. 

STUFVAD HARE. — Haren styckas urvattnas, kokas i en kastrull i så litet vatten som möjligt. När han är till 
hälften kokt, ilägges skurna morötter, eller kål, saltas, peppras, smör spädes med mjölk och färdigkokas. Serveras 
med grönsaker. 



REN eller HJORT (Deer) 


Renens och hjortens kött säljes mestadels fruset och bör nätt och jemt tinas upp förr än det lägges i stekgrytan. 
Ungt ren- och hjortkött är förträffligt och duger att koka soppa på. STEKT HJERPE. — Hjerpar eller rapphöns 
beläggas med tunna späckskifvor, brynas i smör i en kastrull, spädas med buljong, serveras med grönsaker. 

STUFVAD HJERPE. - Hjerpar eller rapphöns nappas, svedas, tvättas och styckas, vältras i rifvet bröd eller mjöl 
och stekas i smör, eller läggas i en kasttull, kokas i litet vatten, spädes med mjölk, 1 ägg, salt och peppar. 
Serveras med potatis och lingon. 

* 


HARE eller KANIN (Rabbit.) 


En ung hare lem nar bland allt villebråd den bästa, finaste och lättsmältaste stek för friska och sjuka. Stå mycket 
högt i näringsvärde. Det bästa kännetecknet på en ung hare är, att öronen utan svårighet låta klyfva sig. 

* 

STEKT HARE. — Haren flås, rensas ytterst väl från alla sina hinnor, halshugges, befrias från slaksidorna, 
knäckes på 6-7 ställen i ryggen, äfven i lårbenen, brynes i smör, spädes med grädde eller god mjölk. Såsen 
upphälles och ätes till steken. 

STUFVAD HARE. — Haren styckas urvattnas, kokas i en kastrull i så litet vatten som möjligt. När han är till 
hälften kokt, ilägges skurna morötter, eller kål, saltas, peppras, smör spädes med mjölk och färdigkokas. Serveras 
med grönsaker. 

* 


REN eller HJORT (Deer). 


Renens och hjortens kött säljes mestadels fruset och bör nätt och jemt tinas upp förr än det lägges i stekgrytan. 
Ungt ren- och hjortkött är förträffligt och duger att koka soppa på. STEKT HJERPE. — Hjerpar eller rapphöns 
beläggas med tunna späckskifvor, brynas i smör i en kastrull, spädas med buljong, serveras med grönsaker. 

STUFVAD HJERPE. - Hjerpar eller rapphöns nappas, svedas, tvättas och styckas, vältras i rifvet bröd eller mjöl 
och stekas i smör, eller läggas i en kasttull, kokas i litet vatten, spädes med mjölk, 1 ägg, salt och peppar. 
Serveras med potatis och lingon. 

* 


HARE eller KANIN (Rabbit.) 


En ung hare lem nar bland allt villebråd den bästa, finaste och lättsmältaste stek för friska och sjuka. Stå mycket 
högt i näringsvärde. Det bästa kännetecknet på en ung hare är, att öronen utan svårighet låta klyfva sig. 



STEKT HARE. — Haren flås, rensas ytterst väl från alla sina hinnor, halshugges, befrias från slaksidorna, 
knäckes på 6-7 ställen i ryggen, äfven i lårbenen, brynes i smör, spädes med grädde eller god mjölk. Såsen 
upphälles och ätes till steken. 

STUFVAD HARE. — Haren styckas urvattnas, kokas i en kastrull i så litet vatten som möjligt. När - han är - till 
hälften kokt, ilägges skurna morötter, eller kål, saltas, peppras, smör spädes med mjölk och färdigkokas. Serveras 
med grönsaker. 

* 


REN eller HJORT (Deer). 


Renens och hjortens kött säljes mestadels fruset och bör nätt och jemt tinas upp förr än det lägges i stekgrytan. 
Ungt ren- och hjortkött är - förträffligt och duger att koka soppa på.Gör utmärkta stekar - , och bif stekar - . Aldra bäst 
är - det rökt. Sadeln lemnar den bästa steken, men bröst och hals äro ingalunda förkastliga stekar - . Köttet är dåligt i 
augusti och September, bäst på eftervintern och våren. 

* 

REN-ELLER HJORTSTEK. - 1 lårstycke gnides med en våt handduk, brynes i smör och stekes 3—4 timmar, 
hvarunder köttet spädes med buljong och efter 2 timmar beströs med mjöl och spädes med söt grädde. Öses och 
vändes flitigt under stekuingen, ätes med sin sås. 

HALSTRAD REN- OCH HJORTSTEK. — Biffstekar - skäras ur sadeln eller låret, läggas i ättika, bultas eller 
skäras lindrigt rutvis och bestrykas med smör, stekas på båda sidor öfver lindrig eld, läggas på ett varmt 
anrättningsfat, saltas, peppras, bestrykas med smör; stekas på pannor på samma sätt. Serveras med i ugn bakta 
potatis. 

* 


TJÄDER (Woodcoek). 


På hösten, innan den unga tjädern hunnit frysa, stekes den efter föregående mortifiering direkt, men om den varit 
frusen, lägges den i mjölk under natten. Hönan är - finare än tuppen. 

* 

STEKT TJÄDER. — Rengjord tjäder torkas väl med en handduk inuti, så att blodet noga aflägsnas, ingnides 
med salt och peppar, brynes i smör, stekes i slutet käri, och spädes med grädde (mjölk eller buljong); såsen 
afredes med ägg och mjöl. 

KOKT ELLER STUFVAD TJÄDER. — Väl rengjord tjäder skäres upp i ryggen, lägges i kastrull och kokas. 

Gör utmärkta stekar - , och bif stekar - . Aldra bäst är - det rökt. Sadeln lemnar den bästa steken, men bröst och hals äro 
ingalunda förkastliga stekar - . Köttet är dåligt i augusti och September, bäst på eftervintern och våren. 

* 

REN-ELLER HJORTSTEK. - 1 lårstycke gnides med en våt handduk, brynes i smör och stekes 3—4 timmar, 
hvarunder köttet spädes med buljong och efter 2 timmar beströs med mjöl och spädes med söt grädde. Öses och 
vändes flitigt under stekuingen, ätes med sin sås. 

HALSTRAD REN- OCH HJORTSTEK. — Biffstekar - skäras ur sadeln eller låret, läggas i ättika, bultas eller 
skäras lindrigt rutvis och bestrykas med smör, stekas på båda sidor öfver lindrig eld, läggas på ett varmt 
anrättningsfat, saltas, peppras, bestrykas med smör; stekas på pannor på samma sätt. Serveras med i ugn bakta 



potatis. 


* 


TJÄDER (Woodcoek). 


På hösten, innan den unga tjädern hunnit frysa, stekes den efter föregående mortifiering direkt, men om den varit 
frusen, lägges den i mjölk under natten. Hönan är finare än tuppen. 

* 

STEKT TJÄDER. — Rengjord tjäder torkas väl med en handduk inuti, så att blodet noga aflägsnas, ingnides 
med salt och peppar, brynes i smör, stekes i slutet kärl, och spädes med grädde (mjölk eller buljong); såsen 
afredes med ägg och mjöl. 

KOKT ELLER STUFVAD TJÄDER. — Väl rengjord tjäder skäres upp i ryggen, lägges i kastrull och 
kokas.Buljongen tillsättes med smör och redes af med ägg. Serveras med tostadt bröd. 

VILD FOGELPUREE. — Öfvergifvet vildt kött, kokas lindrigt, benen borttagas, köttet finhackas, blandas med 
buljong som kokas på benen med litet smör. Redes af med grädde salt och peppar, mjöl och ägg; öfverblifven 
potatis, stoppning af ris, bröd, äpple; kunna ock blandas tillsammans. Kan ock formas i äggstora bullar, vältrade i 
rifvet bröd och stekas i smör. 

* Kroketter af oxkött. 


KRÄMER. 


Krämer kunna beredas nära nog af alla näringsämnen, men de mest vanliga äro: frukt, grönsaker, safter, viner, 
grädde, mjölk, gryn, ägg, m. m., med mångfaldiga tillsatser. Den anrättas med eldens — eller frysprocessens 
tillhjelp, formas i hundratals olika fasoner och garneras på mångahanda sätt samt serveras kalla eller varma med 
eller utan cake, bakelse, grädde o. s. v. 

Krämer få ej kokas eller tillredas i bleckkärl, utan glacerad gryta. Bäst är om man har en så kallad "custard" 
kittel. 

En praktisk kock med god smak tillagar utan tvifvel de bästa krämer. 

* 

God grädde vispas dll hårdt skum på följande fått: 

Grädden vispas och det hårda skummet skummas af och lägges i en spilkum, grädden vispas på nytt till hårdt 
skum, det skummas af och lägges till det öfriga skummet och så fortsättes, tills all grädde är vispad till skum. 
Man kan tillsätta grädden med socker och essens, innan man börjar att vispa. 

* 

FIN KRÄM TILL FYLLNING. — 8 äggulor blandas med 1 pound hvetemjöl, 1 pound socker, 1 liten pris salt 
och 1 pint grädde. Massan sättes på elden, aflyftes när krämen tjocknat, får ej koka och omröres tills den svalnat. 
Nyttjas att fylla små tårtor. 

BLANC- MANGE. — 1 uns gelatin upplöses i 1 qvart mjölk för 2 timmar, hälles i glacerad gryta och sättes 
öfver elden, tillsättes med 3 äggulor väl vispade med 1 kopp socker, och vispas tills den kokar. Tillsättes med 
vaniljessens och hälles i formar. 



SAGOKRÄM. — 1 pint sagogryn sköljas väl i ljumt vatten, kokas med 1/2 gallon vatten jemte en bit kanel och 
det gula skalet af 1 citron och omröres jemt under kokningen, så att massan ej fastnar vid bottnen. När den är 
sönderkokt och tjock som en gröt, drifves den genom en grof sikt, hälles sedan ned i en glacerad gryta, och 
blandas med socker och något slags röd saft, så att den får en vacker ljusröd färg, uppkokas under flitig 
omröring, upphälles på fat eller karott och ställes att kallna. Den garneras med gräddskum och beströs med 
strösocker. 

Man kan bruka mjölk i stället för vatten eller hälften mjölk och hälften vatten och 2—4 ägg. 

KARAMELL-KRÄM. — 1/2 gallon grädde uppkokas. Derefter brännes ett stycke socker till karamell i en 
kastrull. Sedan grädden något svalnat slås deraf litet i sänder på karamellen, hvilken röres tills den smält. 8 
äggulor uppvispas och nedröras med en sked i blandningen, som silas genom en duk och kramas väl, så allt går 
igenom. Derpå omröres krämen åter med en sked och slås i krämkoppar eller upphälles på fat. Kopparne eller 
fatet sättas i kokande vatten i en kastrull, men vattnet får ej stå högre upp än på halfva kopparne ellerfatet. Ett 
lock med eldglörer lägges på kasttullen (eller brännes sprit). När krämen hunnit stadga sig är den färdig. 

MANDELKRÄM. — 1/2 pound mandel, deribland några bittra, skållas, skalas, stötas väl och sättas på elden i en 
kastrull att koka i en qvart grädde. Blandningen silas genom en fin sikt och ställes att kallna. 

GRÄDDSKUM MED KAFFE. -1 pint vatten får koka upp, blandas sedan med 1/2 pint nyss brändt, malet kaffe, 
aflyftes genast, får stå 10 minuter att klarna, silas och får svalna. Häral' blandas nu 1/2 pint med 1 qvart grädde, 1 
pound socker och 2 ägghvitor. Massan flyttas på is, vispas till hård t skum och serveras. 

ALTERATIONS-KRÄM. — 3/4 gallon god, söt grädde vispas till hårdt skum och 1 matsked sockerkokta lingon 
och 3 matskedar hallonsylt inröras forsigtigt häri. Grädde tillsättes med litet socker, makaroner, skoipor, cake m. 
m. Nu upplägges satserna hvarftals i en kristallskål med gräddskum öfverst. En enkel och god anrättning, som 
den vid en oväntad gästs ankomst altererade värdinnan i första förskräckelsen brukar välja i brist på annat. 

HALLONSAFT-KRÄM. — 1 uns gelatin, upplöses i 1 qvart vatten och tillsättes med 1 pint hallonsaft, 3 pint 
grädde och litet citronskal, uppkokas och hopvispas med det förra. Krämen sockras efter tycke och smak, vispas 
tills den tjocknar, hälles i form och ställes på is. 

SNÖBOLLAR. —1 uns gelatin, 3 ägg, 2 koppar socker, saften af 2 citroner. Gelatinen upplöses i kallt vatten, 
tillsättes med 1 pint kokande vatten och arbetas tills allt är upplöst. Nu tillsättes hälften af sockret och 
citronsaften. Ägghvitan vispas till tjockt skum och när gelatinen är kall,röres den i äggskummet litet i sänder och 
vispas väl. När skummet är hårdt hälles det i ägg-glas som först doppas i kallt vatten och ställes på kall plats. 
Efter 4 timmar stjelpes snömosen i en flat skål. Öfver snöbollarna hälles kräm. anrättad af äggulorna, 1/2 pint 
grädde, litet socker och vanilja. 

FLYTANDE ÖAR. — 6 äggulor, 1 qvart mjölk, 1 nypa salt och något socker. 

Äggulorna vispas och silas innan de tillsättas till mjölken och kryddorna. 

Hälles i en glacerad jerngryta och ställes på sakta eld att blott få ett uppkok. Upphälles i en kristallskål. 

Ägghvitor vispas till ett tjockt skum och af det tages en sked i sänder och lägges i kokande vatten att koka för 4 
—5 minuter, upptages och lägges på krämen. 

* 


KLIMPAR. 


Klimpar, som vanligen bestå af smör, ägg, mjöl, bröd, mjölk, kött, fisk, kryddor m. m., utgöra tillbehör till 
soppor. 



Klimpar af mjöl skiljas från frikadeller derigenom, att kött icke ingår i deras beredning. 

Frikadeller äro klimpar af kött, som blifvit finstött i mortel och närmar sig till sina beståndsdelar köttbullar, men 
gälla som en smula finare än dessa. 

Kokningen har ett stort inflytande på klimparnas och i allmänhet på alla mjölrätters näringsvärde och 
smältbarhet. 

Vid kokningen af klimpar gäller samma regel som vid kokning af kött. Alla klimpar böra först då inläggas i 
vatten eller buljongen, då vätskan kokar; i kallt eller ljumt vatten, skulle de mista sin smak och slutligen lösa sig 
till en gröt. 

Locket får aldrig läggas öfver kärlet vid kokningen. 

Om dessa båda slag af klimpar kan sägas, att de mycket väl kunde förvisas från köket, utan att kokkonsten eller 
dietetiken hvarken vunne eller förlorade något deipå. 

* 

KLIMPAR TILL FRUKTSOPPOR. - 2 ägg, 2 matskedar söt grädde, dito socker, 2 dito smält smör, 4 dito 
rifvetbröd och en stött kardemumma sammanblandas väl, hvarefter klimpar af en valnöts storlek formas och 
kokas i sjudande vatten. 

KLIMPAR I KÖTTSOPPA. — Två skedblad smör arbetas med en träsked i 5 minuter; dertill blandas 1 kopp söt 
grädde, 4 äggulor, 2 hvitor och godt hvetemjöl, jemte litet socker, salt och muskotblomma efter smak. Man kan 
taga af smeten med en tesked och formera små klimpar, samt koka en sådan till prof och derefter rätta smaken. 

SMÅ KLIMPAR. — 2 ägg vispas med 1 skedblad socker; dertill slås 2 skedblad grädde, 2 dito skirdt smör, 3 dito 
hvetemjöl och 1 stött kardemumma. Detta arbetas en stund. Mjöla litet på bordet, rulla af degen så tjockt som ett 
finger, och skär den sedan i stycken af en fingerborgs storlek. Dessa små klimpar läggas sedan i klar buljong, 
hvari de få koka i 2 minuter. 

RIFVEBRÖDSKLIMPAR. — Dertill tages samma smet som till föregående, med den förändring, att i stället för 
hvetemjöl tages rifvebröd. 

SMÅ FRIKADELLER. — 1 pound kalfkött skrapas väl, befrias från alla senor, samt hackas och bultas 
tillsammans med en bit godt smör. Derefter blandas färsen med litet grädde eller mjölk, litet rifvebröd, 3 ägg, litet 
hvitpeppar och salt. Man ger den med en tesked form af nötter, större och mindre, efter behag. Dessa läggas i en 
mindre kastrull med kokande buljong, hvarmed fortfares, tills färsen är slut. Dessa frikadeller nyttjas i purccr 
eller soppor. 

HÖNS FRIKADELLER. — Bröstet af ett höns skrapas väl, hackas mycket fint och stötes i en stenmortel med ett 
stycke färskt smör, så att massan ser smidig ut och kännes seg,Deruti röras 2 a 3 ägg, några skedblad söt grädde 
och mjölk, samt litet hvitpeppar och muskot efter smak. Nu göras af degen frikadeller, vanligen af en nöts 
storlek, hvilka kokas i buljong. 

FOGELFRIKADELLER. — Om man särskildt gör afseende på att de skola vara hvita, så tagas brösten af ett par 
hjerpar, hvilka väl skrapas och för öfrigt behandlas i likhet med Små frikadeller. 

FISKFRIKADELLER. — En liten gädda fläckes, och alla benen borttagas; köttet skrapas af skinnet, hackas och 
stötes fint med 1 kopp smör och litet njurtalg, så att det blir - mycket smidigt. Deruti arbetas 1 struken matsked 
hvetemjöl jemte 2 ägg, men blott ett i sender, 1 kopp söt grädde, litet salt, en knifsudd socker och litet 
muskotblomma. Små klimpar göras häral' och kokas i buljong. 

FRIKADELLER TILL KÅL. — 2 pound oxköttfärs och 1 pound fiskfärs hackas och bultas tillsammans, så att 
man får en jemn deg-, deri blandas 3 ägg, litet söt grädde, litet muskot, hvitpeppar och salt. När detta är väl 
inarbetadt, formas med 2 skedar mindre eller större frikadeller, hvilka kokas i buljong och nyttjas i hvit- eller 



surkål. 


KLIMPAR AF POTATISMJÖL. — 2 skedblad smör sättas på elden. När den är smält, iröres 1 kopp potatismjöl 
och sedan det kokat en stund hälles en qvart mjölk småningom derpå. Det omröres emellan hvarje gång mjölk 
ihälles. När smeten är väl kokad, röres den i ett fat med socker och salt, tills den blir väl afsvalnad; då röres den 
starkt med 4 ägg, ett i sender, tills den blir - hvit. Klimparne, som genast måste kokas, emedan smeten blir - tunn af 
att stå, kunna tåla ungefär 10 minuters kokning och anrättas straxt derefter.FINA MJÖLKLIMPAR. — En skifva 
smör smältes i en kastrull, deipå hälles 1 qvart söt mjölk, 2 koppar hvetemjöl röres deruti, hvarefter degen 
upplägges i ett fat för att kallna. Sedan uppblandas den med 8 ägg-gulor samt beströs med litet hvetemjöl, och 
deraf kokas kl i mpar i 15 minuter öfver stark eld. 

* 


KAKOR. 


Åt dessa rätter bör man genom ägghviteskum söka gifva en så lucker och svampig byggnad som möjligt och 
genom flitig bearbetning intvinga den största möjliga mängd luft i massan. Härigenom blifva de, isynnerhet 
fruktkakorna, om de ej till öfvermått betungas med fett och kryddor, lättsmälta och behagliga anrättningar. 

* 

OSTKAKA. — 1 liten kopp mjöl till hvarje gal. söt mjölk, men blott litet af hviten. 

Mjölet med äggen vispas i en del af mjölken. Mjölken sättes på elden att ljummas. Till 2 gallon mjölk tages 1/3 
kopp god löpe. Löpet röres väl om i den ljumma mjölken, som derefter lyftes af elden och väl betäckes, tills den 
skurit sig. Derefter upptages osten och lägges i ett durchslag att afrinna. En form smörjes med smör, osten 
ilägges, russin stickas in här och der, söt grädde hälles öfver jemte socker; gräddas i jcmnvarm ugn. 

OSTKAKA. — Qvällen innan man vill göra ostkaka, lägges ett löpskinn i en kopp vatten. 

3 gallon söt mjölk slås i en gryta och värmas, och då man knappt kan hålla handen deri, lyftes grytan af. Man 
sammanvispar 4 ägg och 2 gulor med 6 skedar hvetemjöl och l/3pint siladt löp vatten; detta hälles sakta i 
mjölken och blandas väl med en visp, lock lägges på grytan, och då mjölken är väl ystad och vasslan står klar 
kring bräddarna, tages osten upp med hålslef eller durchslag, att vasslan får väl afrinna, samt lägges i en kastrull, 
som är smord med smör, och insättes sttax i het ugn. Efter 1/2 timme, eller då osten kokat en stund och vasslan 
skiljt sig ifrån, tages osten med hålslef och lägges i en stor eller två mindre formar, som äro smorda med smör. 
Den lägges hvarfvis, och mellan hvarfven strös litet socker och lägges något litet smör. Då all osten är i formarna, 
slås deröfver 1 pint söt grädde, h varmed de insättas i ugnen 1/2 timme; derefter slås åter deipå 1 pint grädde, och 
när den är väl inkokad och kakan fått färg, tages hon ur ugnen. Omkring formen lindas en hopviken servett och 
kakan serveras med sås. 

Om man ej vill hafva kakan i formen, kan man varsamt stjelpa den på ett lock och sedan på ett fat, lika som man 
stjelper upp en pannkaka. 

Den som vill ha kakan mera söt, kan lägga små, huggna sockerbitar här och der i osten, då första gräddan slås 
deipå, eller andra gången sttö socker öfver kakan. 

OSTKAKA. — 3 gallon oskummad mjölk sättes på elden för att ljummas; 6 ägg-gulor, 6 strukna skedblad 
hvetemjöl och 1 kopp löpvatten vispas väl tillsammans och röres med en slef i den ljumma mjölken, hvarefter 
den aflyftes af elden och betäckes väl, tills den har skurit sig. Derefter upptages osten och lägges på durschslag 
att afrinna. En form. smörjes med kallt smör, och deruti lägges osten, hvaröfver hälles 1/2 pint söt grädde, tillika 
med socker och 2 finstötta kardemummor. Den gräddas nära en timme i ugn, men upptages ett par gånger och 
öfveröses med litet grädde. Kort innan den är färdig, öfverströs den med socker. Den ätes med ostkakssås. Blir 



äfven god stekt i skifvor, sedan den kallnat-KALFOST, KALFDANS. - 1 gallon råmjölk och 1 qvait 
råmjölksgrädde blandas med 1/2 gallon söt mjölk, 1/2 pound socker, 1 näfve skållad och stött sötmandel och 2 
kardemummor. När detta är sammanvispadt, hälles litet af blandningen i en panna för att pröfvas, om den är 
lagom; är den för hård, så spädes den med söt mjölk, och är den för lös, så ihälles mera råmjölk, eller i brist 
deraf, 2 eller 3 ägg. Massan vispas nu väl, slås i en passande form, insättes i lagom ugnsvärme, eller helst i 
kokande vatten, att koka tills den är något stadgad, upptages då, så att den ej vassi ar sig, amättas med servett 
kring formen och ätes med ostkaksås eller gräddmjölk. 

KORFKAKA. — 1 pound krossgryn kokas i mjölk, men få ej blifva för mjuka, och ställas sedan att kallna. 
Emellertid rensas 1/2 pound russin från kärnorna, och 1/4 pound njurtalg skäres i tärningar. En finhackad rödlök 
hop fräses med talgen i en stekpanna och slås derefter till grynen jemte finhackad mejram, peppar, ingefära, en 
slef sirap och litet salt. Deri blandas en finrifven kalflefver; 3 ägg uppvispas med litet mjölk, och allt omröres väl. 
Smeten öses i en smord form och gräddas 1 timme i en temligen vann ugn. När kakan anrättas, lindas en servett 
omkring formen, och skirdt smör serveras i såsskål. 

Korfkaka af risgryn tillagas på samma sätt. 

KORFKAKA. — Smör smältes i en gryta, hvari lägges en finskuren rödlök; deipå hälles miölk och, om man så 
vill, litet vatten. Då detta uppkokar, lägges krossgryn deri och brun sirup, hvilket kokas till en hård gröt. Den kan 
äfven stekas i skifvor, och ätas med lingonmos. 

SKORPKAKA. — Man sönderbryter 8 skorpor i 2 koppar mjölk och vispar 6 äggulor deruti, 1/4 pound små 
russin, som förut förvällas i vatten, läggas dertill, jemte något socker. Af denna massa lägges ett hvarf i en smord 
bleckform,derpå ett hvarf med sönderskifvåde äpplen och några rifna mandlar samt deröfver åter ett hvarf' af 
samma massa som i bottnen. Gräddas i ugn. 

MINUTKAKA. — 4 ägg vispas väl, deipå slås under jemn vispning litet i sänder af 1 qvait uppkokad varm 
mjölk, med ett skedblad socker samt litet rifven citron. Detta hälles uti en med sockersirup bestruken form och 
sättes i ugn, eller uti en kokande vattengryta med lock öfver, hvarpå läggas glödande kol. Då kakan är väl stelnad, 
öfversiktas den med socker och insättes några ögonblick i ugn. 

GRÄDDKAKA. — 1/2 qvait söt grädde tages och 2 skedblad socker, hvilket vispas med grädden, tills den 
fradgas. 3 ägggulor vispas väl dertill och 3 skedar hvetemjöl, samt till sist ägghvitorna, uppvispade till hårdt 
skum, då smeten öses på ett porslinsfat och insättes i svag ugnsvärme att gräddas. 

SUR GRÄDDKAKA. — Till 1/2 qvait sur grädde tages 2 skedar socker, hvilket vispas till hårdt skum; här t ill 
blandas 6 vispade ägg-gulor med 1/2 pound finstötta siktade skorpor och slutligen nedröres ägghviteskummet. 
Den gräddas i form uti svag ugnsvärme. 

PLOMMONKAKA. — En gallon gula plommon förvällas i vatten, så att skinnet lossnar, hvarefter de skalas, 
stenarne urtagas och plommonen sockras helt litet. Rifven kryddlimpa stekes i s ki rdt smör. En smord kakpanna 
belägges hvarftals med det stekta brödet och plommonen, tills den blir full. Det första och sista hvarfvet bör vara 
bröd. Gräddas i svag ugnsvärme och serveras varm. 

POTATISKAKA. — Man tager 1/2 pound kokt och rifven potatis, 1/3 pound socker och 5 äggulor; hvitorna 
vispas till skum och iröras. Formen klädes med smördeg, hvarefternågon sorts sylt ilägges hvarftals med nämda 
smet, hvarmed fortfares tills formen blir full. Kakan gräddas sedan ljusgul i ugnen. 

POTATISKAKA. — 1/2 pound potatismjöl, lika mycket socker, 4 ägg, litet mjölk, rifvet citronskal och mandel 
läggas i en smord form. Gräddas som ofvan. 

MOROTSKAKA. — 8 röda, stora morötter sköljas och förvällas i litet vatten. Då de äro half kokta, upptagas de 
att kallna, skalas sedan och rifvas på rifjern. 1/4 pound mandel, deraf några bittra, skållas och stötas med litet 
socker. Detta, jemte 1 kopp skirdt smör, 1 kopp söt grädde, och 1 kopp finstötta skorpor blandas till morötterna 
jemte 6 vispade äggulor. 6 ägghvitor vispas till skum och nedröras i blandningen. En väl smord kakform beströs 



med rifvebröd, och smeten islås, öfverströs med socker, gräddas i en lagom varm ugn en knapp timme och bör 
uttagas 1/4 timme före anrättningen, så att den hinner stadga sig. Kakan uppstjelpes på fat så, att den sockrade 
sidan ligger uppåt. 

KORINTKAKA. — 4 mandelbröd eller sockerskorpor blötas i söt mjölk och sönderkramas väl. Sedan sköljes 1/3 
pound korinter, rensas väl, så att ingen sand medföljer, och läggas i brödmassan jemte något stött mandel, socker, 
stött kanel och 1 kopp sk ir dt smör. När detta är väl omrördt, vispas 6 eller 8 ägg i litet grädde och tillslås. Massan 
hälles i en kakform och gräddas i en lagom varm ugn. 

RUSSINKAKA. — Tillagas lika med korintkaka, men korinterna utbytas mot russin. 

ÄGGKAKA. — 2 koppar söt grädde och lika mycket söt mjölk hopvispas en stund väl med 8 ägg, 1/3 pound 
socker och det gula, rifna skalet af en citron, hällas i en smord kakform,insättas i en ugn med svag värme och 
efterses under gräddningen. När kakan kännes stadgad, uttages den och serveras genast. Hon bör ej stå för länge i 
ugnen, emedan hon då vasslar sig. 

MANDELKAKA. — 1 pound sötmandel och 12 bittermandlar skållas, skalas och stötas; deruti arbetas 1/2 pound 
siktadt socker samt det gula skalet af en citron; 10 skedblad s ki rdt smör röras tills det blir väl kallt, jemte 5 
äggulor och 10 skedblad söt grädde. Alltsammans röres åt en led 1/2 timme, och deri lägges 2 koppar finsiktadt 
rifvebröd. Slutligen iröras 3 hård t uppslagna ägghvitor. Smeten slås i en väl smord form, hvilken besttös med 
rifvebröd, och gräddas sedan 1 1/2 timme i lagom ugnsvärme. 

ÄPPELKAKA. — Äpplen skalas och kokas liksom till äppelmos, med litet citronskal och kanel. 1 eller 2 
kryddlimpor rifvas och stekas med smör i en tackjernspanna. En kakform smörjes med kallt smör och beströs 
med rifvebröd. När båda delarna kallnat, lägges ett hvarf bröd i formen och deipå äppelmos; härmed fortfares 
tills formen blir full. Sista hvarfvet bör vara rifvebröd. Derefter insättes formen i ugnen att gräddas, och under 
gräddningen påhälles litet rödt eller hvitt vin. När kakan är färdig, får den först svalna, innan den anrättas. 

ÄPPELKAKA. — Äpplena skalas och kokas till mos med socker och litet citron. En kryddlimpa eller 
grahambröd rifves och stekes i en gjuten panna med godt smör, under jemn omröring, så att det ej brännes. En 
kakform smörjes med smör och beströs med rifvebröd; deri lägges ett hvarf stekt bröd och ett hvarf äppelmos, 
hvarmed fortfares, tills formen är full. Både bröd och mos bör vara kallt, då det nedlägges. Den tål ej stark värme. 
Uppstjelpes på fat, då den är färdig, och serveras kall.GLACERADE PANNKAKOR. — 4 äggulor och 2 hvitor, 

1 kopp grädde och lika mycket mjölk, samt 1/2 pound s ki rdt smör och litet hvetemjöl vispas tillsammans och 
gräddas (på blott en sida) till tunna pannkakor, som derefter läggas på ett fat. Emellan hvar tredje pannkaka 
bredes äppelmos, som beströs med finstött kanel. Derefter öfverstrykes med hårdt vispad ägghvita och socker 
samt insättes en stund i ugnsvärme. 

PANNKAKSKAKA. — Man gör en lös smet af 2 koppar grädde (om den är något sur, skadar det ej), lika 
mycket mjölk, 3 hela ägg, 1 näfve hvetemjöl och 1 kopp s ki rdt smör. Deraf gräddas pannkakor på en sida, och på 
den andra lägges hvad slags sylt man behagar, hvarefter de hoprullas och läggas i ett djupt fat kors och tvärs 
öfver hvarandra; dermed fortfares, tills smeten är slut. Då hopvispas 1 pint söt grädde, 5 äggulor och 1 sked stött 
socker och slås öfver pannkakorna i fatet, hvarefter det insättes i svag ugnsvärme, så att kakan stan nar och höjer 
sig litet. Anrättas varm. 

ÄPPELPANNKAKA. — Till 1 qvart mjölk tages 4 ägg och 6 skedblad hvetemjöl, hvilket vispas till en vanlig 
pannkakssmet och hälles i en smord panna, hvari läggas skalade äppelskifvor, doppade i socker. Kakan gräddas 
sakta och uppstjelpes på fat samt öfverströs med socker och serveras varm. 

TUNNA PANNKAKOR. — 4 ägg-gulor och 2 hvitor, en pint mjölk, lika mycket söt grädde, 1 kopp sk ir dt smör 
och 1—1 1/2 kopp hvetemjöl vispas tillsammans. Deraf gräddas tunna pannkakor, som läggas hvarftals med 
syltade lingon. Man kan i stället för mjölk taga 1 pint vatten, hvaraf de blifva styfva, så att de kunna rullas. 
Laggen behöfver blott första gången smörjas.TJOCK UGNSPANNKAKA. — Till 3 uppvispade ägg och 1/2 pint 
mjölk inarbetas så mycket mjöl, att det blir - såsom en smidig deg, hvarpå hälles litet i sender af 1/2 gallon söt 



mjölk, hvarunder man rörer flitigt så att det ej blir klimpigt. Derefter hälles smeten på en panna, smord med kallt 
smör, och insättes i ugnen. Genom att först väl inarbeta mjölet sjunker det ej till bottnen af pannan, såsom det 
under gräddningen eljest gerna gör. Pannkakan blir äfven lättsmältare och helsosammare genom mjölets 
arbetande förut. 

PLÄTTAR. — Man hoparbetar 1 pint mjölk, lika mycket grädde, söt eller sur, samt 3 ägg och så mycket 
hvetemjöl, att smeten blir lagom tjock, hvilket pröfvas med en plätt. Om man vill, kan man lägga en äppelskifva i 
hvarje plätt, vid gräddningen. Om vintern kan man i stället för ägg begagna snö, då man beräknar ett skedblad 
snö i stället för ett ägg; de böra då hällas mycket tunna på plättpannan. 

GRÄDDMUNKAR. — 1 qvart sur grädde vispas tillsammans med 2 äggulor, 1 kopp hvetemjöl, 2 skedblad stött 
socker; hvitorna vispas till hård t skum och nedröras sist i smeten, h varefter det lägges ett skedblad af smeten i 
hvarje hål af en vanlig munkpanna. De vändas och gräddas på båda sidor. I stället för ägg kan man till denna sats 
taga 1/2 kopp vatten 

PÖSMUNKAR. — 1 kopp söt mjölk, 2 koppar vatten,litet citronskal och 3 skedar socker sättas på elden att koka 
och vispas med så mycket mjöl, att smeten lossnar från kasttullens bräddar. Då den är kall, iröres 6 ägg, ett i 
sänder. Sedan tager man deraf med 1 tesked så mycket som af en valnöts storlek. Man skirar smör och borttager 
derifrån allt saltet. Häruti kokas munkarne.ÄPPELSOUFFLEE. — 8—9 ägghvitor vispas med 1 kopp florsiktadt 
socker till hårdt skum. Sedan röres god äppelmos sakta deruti, och den lägges på en karott, på hvilken man vill 
servera den, hvarpå den insättes i svag ungsvärme att stå nära en timme. Då den är gulbrun, tages den ut och 
serveras genast, ty eljest faller den och spricker. För att akta fatet, lägges sand på ett spjell, hvarpå man sätter det. 

Denna sats är tillräcklig för 9—10 personer. 

MUFFINS. — Vispa hvitorna och gulorna af 4 ägg hvar för sig; tillsätt till gulorna 3 pints söt mjölk, 2 rågade 
teskedar 'baking powder' samt salt, och rör i nog mjöl för att åstadkomma en smet. Sätt sedan till ägghvitorna, 

1/2 kopp smör, slå smeten i muffinspannor och grädda dem genast. Många tycka om att röra en kopp socker i 
smöret. 

MUFFINS.— 1 pint mjöl, siktadt tillsammans med 2 fulla teskedar "baking powder," en bit smör, så stor som ett 
halft ägg, 1 ägg, 3 matskedar socker, 1 tekopp söt mjölk; gräddas mycket hastigt. Haf muffinspannorna väl 
värmda på förhand. 

MUFFINS AF MAJSMJÖF. — 1/2 pint färskt majsmjöl och 1/2 pint hvetemjöl, siktadt tillsammans med 2 fulla 
teskedar "baking powder,"ett stycke smör, så stort som 1/2 ägg, 1 ägg, 2 matskedar socker, 1 tekopp söt mjölk; 
gräddas mycket hastigt. Haf muffinspannorna väl värmda på förhand. 

GRAHAM-MUFFINS. — 1 qvart Graham mjöl, 1 matsked socker, 1 tesked salt, 3 teskedar "baking powder," 1 
ägg och 1 pint mjölk. Mjölet, sockret, saltet och "powderet" röras först tillsammans, sedan ägget och mjölken; 
blandas väl: bakas i varm ugn på 15 minuter. Muffins kunna göras af gammalt bröd, alla slags gryn, potatis, m. 
m.MÖRBRÖD. — 1/2, pound smält smör röres tills det hvitnar; då tillsättes 1/2 pound fint socker, 8 äggulor, 1 
pint söt grädde, 1/2 pound potatis, litet salt och nog hvetemjöl att göra en smidig smet eller en hård deg, hvaraf 
kan bakas hvad slags form, man behagar. Gräddas i ej för stark värme. 

VÅFFFOR. — Vispa 1 pint söt eller sur grädde mycket väl, häll deruti 1 pint kallt vatten, 4 skedar smör och 2 
ägg, vispa åter väl om och tillsätt sedan så mycket hvetemjöl, att smeten sakta rinner af vispen. Smörj och värm 
våffeljernet väl och lägg i en sked af smeten och grädda den gulbrun. Ställ våfflorna på kant bredvid hvarandra, 
ty om de ligga, mjukna de. I stället för grädde och vatten kan mjölk tagas. Serveras varma till kaffe eller med 
grädde och socker eller sirup, och utgöra då spis till frukost med skorpor till kaffet. 

SOCKER-VÄFFFOR. — Vispa 5 ägg väl, tillsätt 1 1/2 kopp socker, 1 kopp smör, 1/2 pound hvetemjöl. Vispas 
väl samt gräddas och serveras som föregående. 

VÅFFFOR. — 1 qvart mjöl, 2 teskedar 'baking powder,' litet smör, salt, 2 väl vispade ägg samt nog mjölk att 



göra en tjock smet. Omröres väl och bakas med detsamma. Om mjölken är sur, tillsättes äfven soda. 

MAJS-VÅFFLOR. - Tag 1 qvart kokhet mjölk och gör den tjockare med majsmjöl; då den är afkyld, tillsättes en 
matsked smör,litet salt, 1 tesked "baking powder" samt hvetemjöl. Gräddas hastigt. 

RIS GRYNS-VÅFFLOR. - 1 pint kokta risgryn, blandade med 1 tekopp smör, 1 pint hvetemjöl, 1 rågad tesked 
"baking powder," 1/2 tesked salt, 6 ägg samt nog grädde att åstadkomma en tunn smet. Vispas 
väl.GRÄDDVÅFFLOR. — 1 pint söt eller sur grädde uppvispas till hårdt skum och hopröres med så mycket 
mjöl, att det kännes någorlunda tjockt för vispen; sist ihälles 2 koppar vatten. Under tiden upphettas våffeljernet 
på elden och smörjas med litet hvitt vax; derefter gräddas våfflor af smeten. Första våfflan pröfvas; skulle den 
vara för hård, så spädes smeten med vatten; är den för lös, så tillägges mjöl. 

* 


MJÖLK. 


De mjölkslag, som hafva särskild betydelse för köket äro: ko- och getmjölk. Den senare är rikare på socker 
(sötare) men fattigare på kasein och fett (ost och smör). 

Mjölkdjuren mjölkas efter regeln 2 gånger om dagen (morgon och afton), men stundom, när så behöfves, äfven 
om middagen. 

En del af mjölken användes genast i hushållet. Med den andra delen förfares på följande sätt: 

Mjölken silas i mjölkkärlen, som böra vara flata och bestå af stengods. 

Alla mjölkkärlen måste hållas mycket rena. Den minsta återdtod af mjölksyra medför hastig jäsning och 
mjölkens förstöring. 

Mjölken bör förvaras på torr, kall och luftig plats. Sedan mjölken stått på tjenlig plats 1—2 dagar, tills 
gräddlagret börjar afsätta sig, kan den flyttas till varmare plats. 

Efter 3—4 dagar har mjölken fullständigt stannat d. v. s. att på dess yta ett fettlager (grädde) bildats, hvarunder 
mjölken är fast (koagulerat). 

Koagulationen är förorsakad af mjölksyran, som sjelf uppkommit ur mjölksockret. Så länge mjölken var 
alkalisk,höll sig kaseinet löst deri, men sedan den på nämda sätt blifvit sur, afskilde den sig såsom en mer eller 
mindre kompakt massa. 

Den koagulerade mjölken ätes merendels såsom sådan. Mycket sällan beredes ost deraf. 

Grädden uppsamlas i ett särskildt kärl, tills man har en tillräcklig mängd. Då tillverkas smör deraf i ett särskildt 
för ändamålet förfärdigadt kärl (kerna). Först bildas smöret i små flockar, som inom kort baka sig t illsammans. 

Nu skiljes smöret och kernmjölken från hvarandra. Smöret knådas upprepade gånger, eller tills det är fritt från 
kernmjölk. 

Om smöret, se kapitlet om smör. 

Om ost, se kapitlet om ost. 

Kernmjölken innehåller ostämne och saknar alltså visst icke näringsvärde. Färsk, söt kernmjölk är en helsosam 
och god dryck. 

Mjölk eller grädde, som användes som tillsatser till maträtter, bör vara så söt som möjligt. 

Man gifver med rätta företrädet åt morgonmjölken, ty denna mjölk är mycket fetare än den under dagen 
mjölkade. 



Mjölkens beskaffenhet beror af flere omständigheter; fodret, mjölkdjurets behandling, ålder, helsotillstånd och 
drägtighet hafva stort inflytande på mjölkens icke blott qvantitet utan äfven qvalitet. 

Det största inflytande utöfvar naturligtvis fodringen. Den bästa mjölken gifver en ko, hvars hufvudsakliga 
näringsmaterial utgöres af väl torkadt hö. Vid grönfodring blir mjölken deremot vattnig. Många växter gifva 
mjölken särskilda egenskaper, i det de meddela sin lukt, smak och färg äfven åt smöret och osten. 

Ett ganska stort inflytande eger för öfrigt djurens behandling. En ko, som får frysa, ej får tillräckligt med friskt 
vatten eller misshandlas på annat sätt, lemnar ingen god mjölk.Om mjölkdjuret, i form af läkemedel, erhållit 
mineralgifter (arsenik eller qvicksilfver), om fodret varit blandadt med giftväxter eller om djuret är angripet af 
vissa sjukdomar, såsom mjeltbrand, klöfsjuka, o. s. v., så är mjölken farlig för helsan. 

Att mjölken af en ko, som nyss har kalfvat, skulle vara onjutbar, när väl anrättad, vederlägges praktiskt af alla 
dem, som med nöje och utan men förtära den. 

Kontrollen öfver den saluhållna mjölken i större städer tillhör den offentliga helsovårdens vigtigaste uppgifter. 
Men tänk endast på den stora dödligheten hos barn under de första lefnadsåren, hvilken till största delen bör 
tillskrifvas de dåliga mjölkförhållandena. Under sådana omständigheter är det af vigt, att äfven husmodern och 
tjenstefolket är i stånd att kasta en något skarpare blick in i mjölkförsäljningens hemligheter. Man bör kunna 
utantill de vanliga kännetecknen på god mjölk. 

1. En god mjölkdroppe sjunker i vatten, ty den är tyngre än det senare. 

2. En mjölkdroppe bibehåller på nageln en halfklotformig gestalt. 

Vattenhaltig mjölk sönderflyter. 

3. God mjölk är ogenomskinlig och hvit, icke blåaktig. 

4. Vid gnidning mellan fingrarne finner man, om mjölken är fet eller icke. 

5. Vid afdunstning genom kokning bildar god mjölk snart en hinna på ytan. 

6. Den sötaktiga smaken angifver en riklig halt af mjölksocker. 

7. Mjölk som luktar obehagligt, innehåller helsofarliga produkter. 

8. Om grums samlas på botnet af kärlet, iakttages ej nog renlighet vid mjölkningen.Dessa äro i allmänhet de 
stödjepunkter, enligt hvilka man i det dagliga lifvet kan pröfva mjölken. 

Om ett af de anförda kännetecknen saknas i mjölken, så bör den lemnas för närmare undersökningar. 

De vanligaste i handeln förekommande bedrägerierna äro, att grädden delvis afskummas, och att mjölken 
tillsättes med vatten. 

Om so mm aren är det mycket svårt att bibehålla mjölken. En kall luftig källare är naturligtvis den bästa platsen 
för att förvara mjölken. Dernäst vid brunnar i kallt vatten. 

I islårar får ofta mjölken bismak af brist på frisk luft. 

Man söker att göra mjölken hållbarare genom uppkokning. Men uppkokt mjölk är icke så välsmaklig som okokt; 
genom förlusten af sin kolsyra har den försämrats till smak, och blifvit svårsmältare. Äfven ägghvita afskiljes, så 
att mjölken förlorar i näringsvärde. 

Sur mjölk kan uppfriskas med soda, pottaska, kalk m. m., men sådan mjölk är skadlig för magen och 
tarmkanalen. 

Den kondenserade mjölken är ett surrogat af högt värde för de fall och de trakter, i hvilka man icke kan få någon 
frisk mjölk. 



OST 


Ost besitter ett mycket högt näringsvärde, men är ofta svårsmält och skadlig för helsan. Gammal hoptorkad ost är 
svårsmält af mekaniska skäl och kan förbättras genom pulverisering. Gammal möglig ost, som är stadd i 
förruttnelse, brukar af många vara synnerligen omtyckt. Dessa kunde gerna för oss få behålla detta tycke i fred, 
om icke sådan ost utöfvade en skadlig retning på magens slemhinna, så att mycket slem afsöndras, hvilket lägger 
sig som en skyddande betäckning kring den införda maten och hindrar dess smältning. Förruttnelsen är nu 
visserligen ingenting annat än en fysiologisk process, en yttring af lifvet, men ingen, som ej fattat tycke för 
gammal ost, vildt, surströmming o. s. v., önskar väl öfverlemna sin mage till tummelplats för denna lifsyttring. 
Har ostens förruttnelse framskridit långt, så innehåller den ostgift, som medför magplågor, kräkning, slitningar i 
underlifvet, diarrhe, hufvudvärk, svindel och stundom till och med döden. Sådan ost luktar mycket illal 
Parmesanostens stora användning inom köket beror deipå, att den är luktlös, men likväl amper. För att en ost ej 
skall torka, bör den för hvarje gång öfvertäckas med en i saldtadt vatten fuktad linneklut. Följande recept till en 
hemmagjord ost förordas. 

Ost. En eller flere kalfmagar, allt efter mjölkens mängd, uppmjukas i 24 timmar i vatten, och det hela slås sedan i 
den nymjölkade och till 27 gr. uppvärmda mjölken, som öfvertäckes och får stå 1/2 timme, tills den löpnat. Sedan 
upphemtas ostmassan i ett såll, saltas litet, knådas grundligt, slås upp i en duk, hopknytes hårdt och pressas 
mellan ett par bräden, dock ej med domkraft. Får nu ligga 2—3 dagar, lägges sedan i koncentrerad saltlake, 
vändes dagligen, upptages efter 8 dagar och torkas sedan i luften på hyllor, försedda med hål. En tillsats af 
kummin är öfverflödig, emedan osten redan i sig sjelf har nog kryddsmak och kummin lemnar kroppen utan att 
förändras. En smaklig och helsosam ost som är att vida föredraga framför de flesta. Lättsmält. 

FONDUE A LA BRILLAT-SAVARIN. - Äggen, hvilkas antal bestämmas efter de ätandes antal, vägas. Uppväg 
en tredjedel så mycket god schweitzerost och en sjettedel så mycket smör, som äggen väga. Vispa äggen i en 
kastrull och tillsätt sedan smöret och den rifna osten. Flytta kärlet öfver frisk eld och omrör med en träsked, tills 
fonduen är jemn och lagom tjock. Krydda sedan allt efter ostens ålder med en hårsmån eller alls intet salt och 
peppra ej för njuggt. Servera rätten på ett lagom uppvärmdt fat. 

POTTKÄS. — Osten, som ej får vara gammal eller lukta illa, rifves, och kanter samt småbitar stötas och drifvas 
genom durchslag, litet grädde inröres omsorgsfullt,och rätt mycket färskt smör arbetas in i massan jemte litet 
konjak, äfvensom socker, nejlikor, kummin, kanel, peppar och salt. Massan inpackas i burkar och förvaras på 
svalt ställe. För friska personer! 

* 


PUDDINGAR. 


Alla ingredienser böra vara af bästa qvalitet. Smöret färskt och fritt från bismak. Mjölken söt och rik. Mjölet tort, 
och af bästa slag. Frukten väl rengjord och fri från kärnor. Äggen friska; gulan och hvitan vispad hvar för sig. 
Kryddorna fint målade. Ägghvitan och essens tillsättes sist. 

I de recepter der både smör och socker ingå, kunna smöret och sockret arbetas gemensamt till en fradgig massa 
och sedan tillsättes den öfriga smeten. Då uppkokt mjölk användes, bör den vara väl afsvalnad innan äggen 
tillsättas. Om alla puddingar, der mjöl förekommer, bör man alltid vara förvissad att biandingen är fri från 
kl i mpar. Massan bör göras så svampakiig som möjligt genom flitig bearbetning. Bakas, ångkokas eller kokas 
genast efter det den blifvit väl blandad. 

Puddingar, som kokas i servett, blifva alltid bäst, emedan de ha tillfälle att svälla. Servetten urvrides i kallt vatten 



samt mjölas på insidan innan massan lägges deruti. Servetten bör öppnas under kokningen, så att ångan får 
tillfälle att strömma ut. 

Puddingsformarna smörjas med smör eller flott och besttös med rifvebröd. Puddingarna kunna då utstjelpas på 
fat och garneras med gelee, glacyr m.m. 

De puddingar som serveras i bakformarna böra betäckas med en servett eller virkad spets, som passar formen. 
Puddingar serveras varma eller kalla med eller utan såser. 

*COKNSTÄRKELSE-PUDDING. —1 pint söt mjölk, 2 ägg, 2 matskedar cornstärkelse, 3 skedar socker och litet 
salt. Mjölken kokas upp, sockret, saltet, och stärkelsen, upplöst i litet kall mjölk, tillsättes den uppkokta mjölken; 
till sist tillsättes de väl vispade äggen. Hälles i koppar som förut blifvit doppade i kallt vatten, får kallna, 
uppstjelpes på fat och serveras med grädde eller sylt. 

BULL-PUDDING. — "Baking powder"-deg kaflas ut till 1/2 tums tjocklek, belägges med någon slags färsk, 
torkad eller syltad frukt, vik kanterna öfver frukten, hvarpå degen rullas ihop med frukten inåt som vid rullsylta. 
Naggas djupt med en gaffel, lägges på en smord talrik och ångkokas för 2 timmar. Skäres i skifvor och serveras 
varm med grädde eller sås. 

ÄPPEL DOLMAR. — 2 koppar sur mjölk, 1 tesked soda, 1/2 kopp smör och mjöl nog till att få en stadig deg. 
Eller kan man taga en god "baking powder"-deg. Äpplen skalas, kärnhusen urtagas, degen utkaflas tunn, skäres i 
runddelar, som passa äpplet, hålet i äpplet fylles med socker och degen omlindas hvarje äpple. Kanten bestrykes 
med vatten att degen slutes tillsammans. Ångkokas eller gräddas i en smord panna i ugn, serveras med grädde 
och socker eller söt sås. Annan frukt såsom hallon m. fl. kan anrättas på samma sätt. 

MANNA-PUDDING. — Il pint kokande mjölk iröres nog mannagryn att göra en tjock gröt, 1/2 kopp godt 
smör, litet socker, salt, 3 ägg, hvitor och gulor vispas hvar för sig, litet rifven muskot och essens af lemon eller 
orange, till sist iröres 1 pint kall mjölk eller grädde. Blandningen arbetas väl och slås i en porslin-pudding-form, 
smord och bröad. Gräddas i varm ugn. Serveras varm med sylt och strösocker. God. 

KÖTTPUDDING. - Oxkött, helst från bogen, skrapas fritt från senor. Detta jemte 1/2 pound njurtalg 
sammanhackas och bultas i en stenmortel. När det är tillräckligt fint, iröres 1/2 pound skirdt smör, som väl 
inblandas. Derefter tillkomma 4—5 hela ägg och 2 näfvar finsiktadt rifvebröd, salt och finstött kryddpeppar, 
jemte finhackade rödlökar, hvilka förut blifvit frästa i smör. Sedan påspädes med buljong och slutligen 2 koppar 
öl. Allt detta arbetas väl tillsammans. En form smörjes med smör, besttös med rifvebröd, fylles med blandningen 
och sättes i kokande vatten med lock på, att koka i 2 t i mm ar. Puddingen ätes med stark köttsår, blandad med 
madeiravin, eller ock med kaprissås. 

KOKT KÖTT PUDDING.- 1/2 pound smör, 1 medelstor rifven lök och 1 pound hvetemjöl kokas tillsammans, 
och spädas litet i sänder med 1/2 gallon söt mjölk; när massan inkokat till en tjock välling, aflyftes den, afkyles 
litet och hopröret sedan med 1 pound förut kokt eller stekt hackadt kött och 8 vispade äggulor; salt, 
muskotblomma och hvitpeppar tagas efter smak. Till slut iröras de till skinn vispade, ägghvitorna, hvarefter 
massan slås i en väl smord och bröad form, kokas hårdt i 2 timmar och serveras med skarp, brun sås. 

FISKPUDDING. — En 4 pound gädda fläckes, torkas väl, skrapas fri från ben och fenor och hackas med 1/2 
pound kallt smör. När blandningen är något hackad, lägges den i en stenmortel att stötas, påspädes dervid efter 
hand med omkring 1 pound skirt smör och arbetas väl, tills den släpper morteln och bildar en seg deg. Deruti 
arbetas nu 8 ägg, ett i sender, under jemn omröring; derjemte köres 2 näfvar godt hvetemjöl, salt, litet hvitpeppar 
och så mycket söt grädde att blandningen blir lagom lös. Pröfvas genom att lägga 1 skeblad deraf i litet kokande 
vatten. Är den för lös, tillägges litet mera mjöl, i motsatt fall tillsättes grädde. Formen smörjesmed kallt smör och 
mjölas. Blandningen ihälles, men formen får ej blifva för full. Den sättes sedan i kokande vatten att koka i 2 
timmar. Ätes med kräftsås eller vinsås. 

PUDDING AF KOKT FISK. — Kokt, kall fisk sönderplockas, och benen borttagas väl; äfven lefvern af fisken 



skäres och iblandas. Massan sammanarbetas med skirdt smör, hvitpeppar och ansjovissås, om man så behagar. 2 
koppar söt grädde vispas med 5 ägg och blandas till fisken, som sedan slås i en väl smord form och ställes i en 
lagom varm ugn 1 timme. Då puddingen höjt sig och har vacker gul färg, serveras den med en servett omkring 
formen och ätes utan sås. 

SILLPUDDING. — God sill vattenlägges i 3 timmar, fläckes, flås, urbenas, lägges i litet söt mjölk 1 timme och 
upplägges sedan på rent linne, så att vätskan urdrages. En form smörjes väl och på dess botten bredes 1 hvarf 
kokt och i skifvor skuren potatis, och deröfver lägges 1 hvarf sill; emellan hvarje hvarf strös med rifvebröd, och 2 
skedblad skirdt smör slås deröfver. När formen sålunda blifvit full, vispas 3 eller 4 ägg med 2 koppar grädde eller 
mjölk och slås deröfver. Formen ställes i lagom ugnsvärme 1 timme, och då puddingen höjt sig och fått vacker 
färg, anrättas den med servett omkring formen. Dertill ätes skirdt smör eller rörd smörsås. 

Obs. Den, som behagar, kan i stället för potatis taga i mjölk förvälda risgryn, med hvilka förfares på samma sätt 
som med potatis. 

LAXPUDDING MED RISGRYN. — På morgonen samma dag, då man vill hafva laxpudding till middag, skäras 
af en laxsida tunna, breda skifvor, som 1/2 timme förr än puddingen tillagas uppklappas mellan en ren handduk. 
Risgryn förvällas i mjölk och litet vatten. Nu smörjes en mindre djup form med smör, och risgröten bredes tunt 
på bottnen; deipå läggas laxskifvor, hvilka besttös med litet peppar ochbegjutas med skirdt smör. Så förfares 
flere hvarf med risgryn och lax, och smör hälles mellan hvarfven, hvilka helst böra vara 3, och det öfversta af 
risgryn. Nu vispas 4 ägg med 1 qvart mjölk och slås öfver formen, som sättes i en varm ugn och gräddas 1 timme 
och ställes på bordet med en servett omkring. Serveras med s ki rdt smör i särskild skål. 

SPENATPUDDING. — Storbladig spenat sköljes, förvälles, urkram as väl, så att vattnet bortgår, och finhackas. 
Sedan lägges ett stycke smör i en kastrull och, då det är smält, ilägges den hackade spenaten, omröres ständigt, 
får stanna öfver elden, tills smöret är väl indraget, och aflyftes sedan. 2 eller 3 smörbröd, blötta i mjölk och 
urkramade, i röras nu; derefter vispas 8 äggulor i 2 koppar söt grädde och hällas i spenaten, jemte 2 skedar smält 
smör, litet socker, salt och muskot. När formen är smord och smeten färdig att ihällas, iröres de 8 uppslagna 
ägghvitorna, h varefter puddingen sättes i en ugn eller på glöd att gräddas. Garneras eller betäckes med lös 
äggstadning. 

POTATISPUDDING. — Jemn, stor potatis skalas, skrapas rå, lägges i kallt vatten, sättes sedan i friskt vatten på 
elden att halfkoka, upptages, får kallna och rifves helt fin, så att inga klimpar qvarblifva. Derefter tages till en 
vanlig form af 1 1/2 gallons rymd i qvart af den rifna potatisen, hvilken med 6 skedblad smält smör arbetas, tills 
den blir smidig och börjar höja sig. Då vispas 6 äggulor väl och röras till potatisen, men arbetas alltid åt en led; 
litet muskot och salt tilläggas. Då allt är väl blandadt, iröres 1 pint söt grädde; formen smörjes med kallt smör 
och mjölas; sist iblandas till skum vispade ägghvitor, hvarefter puddingen sättes i en ugn att gräddas, och anrättas 
varm. 

MACCARONIPUDDING. — Fina eller grofva maccaroni, helst af det senare slaget, kokas i buljong; när de 
äromjuka, slås de på ett durchslag, så att soppan afrinner. En form smörjes med kallt smör, och ett hvarf af de 
kokade maccaroni iläggas med några skifvor godt smör, salt och en liten slef af den soppa, hvari grynen kokat, 
och i hvilken man vispat några äggulor; deröfver strös sedan 3 eller 4 skedar rifven parmesanost, eller annan god, 
helst skarp, ost; så åter 1 hvarf gryn med samma öfverlag, tills formen är full, då något rifvebröd, jemte rifven ost 
och skirdt smör läggas öfverst. Derefter sättes formen i en ugn att brynas, dock endast en kort stund. 

SAGOPUDDING. — 1/2 pound sagogryn med 1/2 gallon mjölk sättas på elden att uppkoka under ständig 
omröring. Grynen få koka, tills de se klara ut, då de läggas i ett fat jemte en bit färskt smör, ett stycke socker 
samt det gula skalet af en citron. Sedan iröres 1/2 pound förut rensade, sköljda och torkade korinter. 5 ägg 
uppvispas med 1 pint grädde och hällas i gröten jemte litet salt. En form smörjes, besttös med rifvebröd, och 
fylles med blandningen. Puddingen insättes i en varm ugn att gräddas 1/2 half timme. Den ätes med vinsås. 

BRULEPUDDING. — Litet sirup kokas, tills den håller karamellsprof. Under tiden vispas 1 pint gräddmjölk 



med 7 ägg och en tekopp socker samt litet mandel, citron eller vanilj. En form smörjes med den kokta sirupen, 
och blandningen slås i formen, som får koka i vatten, lykt, 1/2 timme. 

RISPUDDING. — 1/2 pound risgryn förvällas, skållas i flere vatten, upphällas, så att vattnet får afrinna och 
uppläggas i ett djupt fat, hvaruti blifvit lagdt ett stycke färskt smör. Det gula skalet på en citron afrifves på ett 
stycke socker, som hastigt doppas i kallt vatten och sedan lägges till grynen; derjemte tillsättes 1/2 pound rensade 
och sköljda russin, 3 eller 4 skållade och stötta bittermandlar samt 1 kopp sötmandel ochinröras väl. 5 ägg 
sammanvispas med 1 pint grädde och röras i gröten, när den är kall. En form smörjes med kallt smör, beströs 
med fint rifvebröd, fylles med massan och gräddas i en lagom varm ugn 1/2 timme. 

PLUMPUDDING. — 16 väl vispade ägg, 1/2 pound njurtalg och lika mycket merg sköljas mycket väl och 
läggas i rent linne, så att vattnet får afdragas; sedan fråntages alla hinnorna, och massan hackas mycket fint. 1 
pound russin rensas från kärnorna och öfverhackas litet, tillsättas med 1 matsked konjak, 1 tesked salt och 3 
matskedar hvetemjöl, blandas väl och slås i en handduk, som hård t tillbindes och sättes i kokande vatten. 
Kokningen bör räcka i 4 timmar. Rätten serveras mycket varm. Om man vill hafva ljus sås, värmes 1 pint grädde 
på elden, hvarjemte 6 äggulor vispas i ett fat, och grädden slås på dem; då såsen kokar upp, i hälles 1 matsked 
konjak. Men vill man hafva brinnande sås, så tages endast konjak, merg och talg i bitar. 

BRÖDPUDDING — Franska bröd skiljas från den yttre skoipan och skäras i tunna skifvor, af hvilka 1/2 pound 
blötas i 9 pints söt mjölk. När brödet dragit mesta mjölken till sig, smörjes en bleckform väl med färskt smör och 
belägges hvarftals med insyltade pomeransskal (skurna i tärningar), socker, kanel och det blötta brödet. Skulle 
någon mjölk vara qvar, som ej brödet dragit till sig, så slås den öfver. 6 ägg vispas med 1 kopp söt grädde och 
slås öfver formen, som insättes i ugnen. 

MANTDELPUDDING. — 1/2 pound söt- och 1 ounz bittermandlar skållas, skalas och stötas i en mortel. När de 
äro väl krossade, tillägges efter hand stött socker, omkring 1/2 pound, som jemte några skedar vatten arbetas, tills 
massan blir - en seg deg. Sedan upptages den ur morteln, lägges i ett fat och uppröres med 2 koppar skildt smör, 1 
kopp fint rifvebröd 

och 8 vispade ägg, från hvilka tagas 5 hvitor, som hårdt uppvispas och sist iröras. En form smörjes, beströs med 
rifvebröd, fylles med blandningen, kokas eller gräddas i ugn, uppstjelpes derefter och serveras 

KABINETTSPUDDING. — En form smörjes med tvättadt färskt smör, ett hvarf sockerbröd och sedan finskurna 
syltade pomeransskal och syltad melon ilägges, derefter åter ett hvarf sockerbröd, och på detta sätt fortfares, tills 
formen är full. 1 pint grädde vispas med 4 ägg och 1/4 pound socker, som sakta slås öfver innehållet i formen, 
hvilken ställes i kokande vatten att under jemn kokning stadna, upptages derefter, och då den mesta hettan afgått, 
uppstjelpes på fat, garneras med skurna pomeransskal och serveras med vaniljsås. 

KAFFEPUDDING. — 1 qvart söt grädde sättes på elden med 1/4 pound stött socker. När den kokar, har man 1/4 
pound nybrändt kaffe, h vil ket slås ur kaffebrän naren i den kokande grädden, hvarefter blandningen aflyftes och 
omröres, tills mesta hettan är afgången. 8 ägg vispas väl, och deruti silas det kokta under jemn vispning. 
Blandningen slås i en form, som förut är glacerad med brynt socker, nedsättes i kokande vatten, får sakta koka en 
timme, upptages sedan att svalna och uppstjelpes på fat. Serveras. 

CHOKOLADPUDDING. — 1/2 pound osockrad chokolad rifves och blötes i vatten i den kastrull, der man vill 
koka puddingen. Kastrullen sättes på elden med chokoladen, hvilken spädes med 1 pint kokt brunnsvatten. När 
detta är uppvisadt, ihälles 1 pint grädde, och detta får koka en timme tillika med gelatin som efter behof ihälles, 
hvarefter blandningen aftages att kallna under jemn uppvispning. Sedan iröres uppvispadt gräddskum, men ej så 
mycket att chokoladfärgcn försvinner. Massan hälles i en vacker form och ställes ett par timmar på is att stelna. 
När den anrättast, doppas formen i hett vatten, innan den uppstjelpes. 

SYLTPUDDING. - 1/2 gallon söt grädde uppkokas, vispas, tills den blir sval, hopröres med substans efter 1 dosa 
gelatin, och blandas väl med flere slags sylt, mest körsbärssylt. Massan passeras genom en hårsikt. Deipå vispas 
2 matskedar hårdt gräddskum. En slät form klädes på sidorna med sockerbröd, och på bottnen lägges en vacker 



krans af bigaråer och en dito af gröna, sockrade turska bönor. Derpå hälles sakta en slef af den passerade massan 
och så åter sylt; härmed fortfores, tills formen blir fyld, då den ställes att frysa ett par - timmar. Om man vill, 
kunna sockerbröd uteslutas. Denna blandning kan frysa och serveras som glace, men då uteslutes substansen. 

APPELSINPUDDING. — Af 4 apelsiner och 2 citroner afgnides det gula skalet på ett stycke socker, och saften 
urkramas till sockret, hvilket sedan sättes på elden att koka med 1 dosa gelatin, dertill vispas 2 ägg samt 1 kopp 
franskt vin. Sedan massan är kokt, får - den svalna. Söt grädde vispas till hårdt skum och nedröres i blandningen, 
som nu slås i en form på is för att stelna. Då den skall anrättas, doppas formen hastigt i hett vatten, puddingen 
uppstjelpes på fat och garneras med i sockerlag kokta apelsinklyftor, på hvilka skalen äro aftagna; en biscuit 
lägges emellan hvarje klyfta. 

BLANC-MANGER-PUDDING. — 1 pint söt grädde vispas till hårdt skum. En bit vanilj och 1/2 pound socker 
kokas i hjorthornssubstans, tills blott 1 kopp återstår - ,får - svalna, hälles i det uppvispade skummet och röres en 
stund. Ett hvarf häraf lägges i bottnen på en kristallskål, derpå ett hvarf äppelkompott, så åter blanc-manger och 
derefter ett hvarf plommon. Så fortfares tills skålen blir full; sista hvarfvet bör vara blanc-manger. Sedan göres 
öfverst någon vacker garnering. 

FIKONPUDDING. — Af 1 pound fikon, som sönderskäras och 6 mandelbröd, hvilka skäras i skifvor, och 
doppaa i sötgrädde, lägges ett hvarf på bottnen af en smord form, derpå ett hvarf fikon, så ett hvarf 
sönderkramade biscuits, och slutligen litet körsbärs- och hallonsylt. Detta upprepas tills formen blir full, men det 
sista hvarfvet bör vara bröd. 7 ägg vispas i en pint grädde och hällas i formen, som insättes i en ugn att gräddas. 
När den har höjt sig är - den färdig. Serveras. 

KALFSUBSTANS. — 7 skållade och klufna kalffötter läggas öfver natten i friskt vatten och sättas sedan på 
elden med 2 gallon brunnsvatten att koka tills endast 1 qvart återstår - af substansen, när den är silad. Substansen 
användes endast till puddingar, och man tager då deraf efter behof, sätter den på elden att koka litet, och man 
ilägger något, som gifver den sådan smak man vill sätta på puddingen, t. ex. vanilj, citron m. m. 

HUMMERPUDDING. — 8 pounds god hummer klyfves, vattenlägges och rensas, de rediga bitarna af stjertar 
och klor skäras i 1 tum stora bitar - och läggas på ett fat; rommen stötes i mortel eller gnides fin på ett bräde med 
en stark knif. Alla små bitar samt det feta inkråmet i ryggskålen hackas mycket fint, och alla tunna skal stötas 
med smör och kokas med mjölk, hvarefter den ställes att bli kall och sjunka. Tre pound gädda eller gös fläckes i 
ryggen och skrapas väl fri från ben, skinn och fjäll; den skrapade fisken hackas mycket fint, arbetas sedan väl 
tillsammans med den finstötta hummerrommen samt det hackade inkråmet; sedan afhälles ett stop af 
hummermjölken med en del af det röda smör, som flutit upp och förvaras till sås. En del af det röda smöret 
arbetas väl i fisken tillika med 1 pound af hummermjölken, hvari är upplöst 1 hand full potatismjöl, 8 skedar 
socker och litet muskott; sist vispas 4—5 ägg och arbetas i färsen. Man pröfvar helt litet i en stekpanna på svag 
eld, och om färsen 

kännes för hård eller för lös, kan sådant hjelpas med miölk eller ägg. En stor eller 2 mindre formar smörjas 
dubbelt, deri lägges färsen, lock pålägges och puddingarna kokas eller gräddas 1 1/2—2 timmar, efter formens 
storlek, stjelpas ur och ätas med följande sås: 

Det röda smöret skummas af den fråntagna mjölken, deri fräses en handfull hvetemjöl i en kopparpanna, 1 qvart 
hummermjölk slås derpå och vispas väl om, och då såsen kokar, ilägges 1 sked socker och litet muskottblomma 
samt salt, om det behöfs; de skurna hummerbitarna läggas deri, och då de äro genomvarma, serveras såsen 
omkring puddingen eller i skål dertill. 

Pudding af färska kräftor göres på samma sätt och blir finare i smaken. 

LEFVERPUDDING. — Ett fjerdedels pound godt smör fräses i en panna tillsammans med 1 liten, finsskuren 
spansk lök, och 1 tesked finskuren persilja; sedan röres deri 1/4 pint mjöl, 1 pint söt grädde, litet cifronskal och 
salt. Gröten slås upp att kallna, sedan röras deri 6 vispade ägg, i pint sur grädde och 1 qvart finhackad och genom 
durchslag silad rå kalflefver. Massan blandas väl och slås i en dubbelt smord form samt kokas eller gräddas en 



dryg timme, hvarefter puddingen stjelpes ur och ätes varm med madeirasås. 


MJÖLPUDDING. — 1/4 pound godt smör fräses i en panna med 1/4 pound mjöl; dertill slås 1 pint god mjölk, 

1/3 pound socker, en knifsudd stött muskottblomma och litet salt. Då gröten kokar, slås den upp, och då den är 
kall, arbetas deri 8 äggulor, 2 i sender; de 8 ägghvitorna vispas till skum och röras väl tillsammans med det 
öfriga. Blandningen slås i en väl smord och beströdd form och kokas eller gräddas, tills den är väl upphöjd, då 
den stjelpes ur och serveras varm med dubbel sås eller kräftstjertsås. Den räcker åt 6—8 
personer.KRUSBÄRSPUDDING. — 3 pint rensade krusbär förvällas i vatten och kokas med helt litet vatten, 1 
kopp socker och och litet citronskal. Då bären äro kokta till mos, afredas de med 1/2 matsked potatismjöl, 
upplöst i 1 kopp vatten, som röres väl om i mosen, hvilken sedan med en slef gnides genom ett durchslag. 

1 qvart söt grädde vispas tillsammans med 10 ägg; 2 skedar smält smör och 2 skedar finstötta hveteskorpor röras 
deri och sist 1 qvart af ofvanskrifna krusbärsmos; massan blandas väl om, slås i en dubbelt smord form och 
gräddas i ugn, eller i brist deraf kokas i vattengryta, då tätt lock bindes på formen. Då puddingen är upphöjd, är 
den färdig; ätes till mellan- eller efterrätt med vanilj sås. Den räcker åt 16 personer. 

OSTRONPUDDING. — Häll af det tunna af 1 qvart råa ostron och plocka ur alla smulor af skal, bestryk en form 
med smör; lägg ett hvarf krossade "crackers" och ett hvarf ostron, öfver hvilket man strör salt, peppar och bitar af 
färskt smör, ungefär en matsked för hvarje hvarf ostron; sedan ett hvarf "crackers" och ett hvarf ostron, tills 
formen är full, med ett hvarf "crackers" sist, hvarpå man lägger bitar af smör; blanda det tunna med en pint 
kokande vatten och häll detta öfver puddingen, hvarefter den sättes i en het ugn och gräddas i 15 minuter; om den 
då synes torr, påhälles åter en pint kokande vatten, hvaruti litet smör är smält; låt den vidare gräddas i 15 minuter 
eller 1/2 timme. Om den blir - för brun så lägges en plåt ofvanpå. 

* Pastej. 


PASTEJER. 


Pa3tejer äro vanligen sammansatta af ingredienser, som förläna dem ett högt näringsvärde, och äro mestadels 
saftiga, möra och välsmakande. Men dessa mägtiga rättor, som i allmänhet äro rika på fett och starkt kryddade, 
böra ej förtäras af barn och sjuka personer. 

Det är af vigt att ingredienserna ävo af bästa qvalitet. Om ej färskt smör kan erhållas, tvättas godt smör i flere 
vatten tills det blir smidigt och fritt från salt. Hälften smör och hälften flott är bäst för vanlig pastejdeg. 1 pound 
smör eller 1/2 pound smör och 1/2 pound flott till hvarje qvart mjöl är den vanliga qvantiteten för pastejdeg. Men 
i de hem, der man brukar pastej för hvarje dag, torde 1/4 pound smör och 1/4 pound flott göra degmassan 
tillräckligt rik 

Alla pastejer äro bäst samma dag de äro bakta, med undantag af "Mince-pies" (köttpastejer), som äro lika goda 
uppvärmda. 

Man utkaflar blott nog deg i sänder att betäcka formen en gång och då den första skorpan blifvit afrundad efter 
formen tillsättes ingredienserna. Nu utkaflas nog deg för den andra eller öfverskoipan, som skall betäcka 
ingredienserna För att få degmassan att fastna vid kanterna, bestrykes kanten med vatten, innan den pressas till. 
För att förhindrafrukt och saft att blanda sig med underskorpan, bestrykes den med ägghvite. 

Då krusbär, körsbär, vinbär m. fl. begagnas, bör man besttö underskoipan med mjöl eller stärkelse och socker, 
innan bären läggas dit. Bären böra äfven beströs med socker och mjöl, innan den öfra skorpan lägges öfver bären. 
Detta förfarande hindrar saften från att rinna bort samt bildar af densamma fin gelee. 

I alla pastejer, som hafva öfverskoipa, bör med en tesked göras små hål på skorpan, så att luften må strömma ut. 
Pastejen bör sättas i ugnen genast, efter det ingredienserna äro t illsatta. 



Många grädda skoipan först innan lemon och "custards" tillsättes. I sådant fall bör skoipan naggas. 

Runda bleckformar eller plåtar, som hafva löst botten, äro bäst för pastejbakning. 

Ugnen bör ej vara för varm vid fruktpastejers gräddning, 
öfverblifvet mjöl vid pastejbakning kan siktas och användas, 
öfverblifven deg kan förvaras i en islåda eller mjöltunna. 

Njurtalg är bättre till pastejer än flott. 

* 

GLACYR för pastejer och puddingar anrättas i proportionsvis 1 matsked pulveriseradt socker till 1 ägghvita, som 
vispas väl. Essens efter smak. Pastejer och puddingar bestrykas härmed och insättas i en ej för varm ugn att 
gräddas tills brun. 

SMÖRDEG TILL PASTEJER. — Godt smör tvättas väl i flere vatten så, att det blir smidigt och fritt från salt, 
samt lägges sedan i friskt vatten. Derefter göres en lös deg af 1 pint vatten, 1 ägg och 1 matsked starkt bränvin. 
Detta vispas tillsammans, hvarefter så mycket hvetemjöl ilägges,att det kan arbetas med händerna. Degen 
upplägges på ett kallt bakbord, att hvila en god stund, på det mjölet må hafva tid att svälla, hvarefter den arbetas 
flere gånger med 5—6 minuters mellantid. Nu väges degen och till hvarje pound deg tages 1 pound smör, hvarur 
vattnet är väl urklappadt i en ren handduk. Degen utkaflas på bordet till ett fingers tjocklek, och smöret bör 
klappas i handduken till lika tjocklek samt fasttryckas på ena hälften af degen; andra hälften af densamma vikes 
öfver smöret. Nu ger man degen några slag med kaflen, ock utkaflar den hastigt till en mindre slants tjocklek. 
Hopvikes sedan som förut, och behandlas på samma sätt 5—6 gånger, men med så litet mjöl som möjligt; den 
bör alltid arbetas i kallt rum. Denna smördeg kan man nyttja till små och stora pastejer, tårtor och bakelser. 

MÖRDEG. — 1 pound smör sättes på elden och, när det är väl smält, hälles det upp i ett fat, man tillser dervid, 
att ej saltet medföljer. Det röres sedan åt en led, tills det höjer sig och blir - hvitt som grädde. Sedan iröres 5 eller 6 
äggulor och så mycket godt hvetemjöl, att man får en lös deg. Sist iröres 9 matskedar grädde, och degen ställes 
att väl stelna. Under tiden smörjes de formar, man skall använda, med kallt smör och beströs med litet hvetemjöl. 
Sedan tages den stelnade degen med en träsked, och formarna bestrykas dermed i ett jemt lager af 1/2 tums 
tjocklek. Denna deg passar till allt slags kött, hvaraf man vill göra pastejer. 

PASTEJDEG. — 1 1/2 pound bästa hvetemjö, 1/2 pound smör, 1 matsked salt och 1 kopp vatten användas. 
Mjölet siktas på bordet, och i dess midt göres en grop, hvari smöret, saltet och hälften af vattnet läggas. Smöret 
och mjölet samman knådas väl, och det återstående af vattnet tillsättes under knådningen i 3 omgångar. När degen 
är jemn, hoprullas den till ett klot på det mjölade bordet. Bästa beviset på dess godhet är, att den icke fäster sig 
vid hvarken händerna eller bordet eller kaflen. 

* 

TARFLIG PASTEJDEG. — 1 pound mjöl, 1/2 pound njurtalg, 1/2 tesked salt, 1/2 pint isvatten. Talgen och 
mjölet böra, väl blandas, innan vatten tillsättes. Om man vill, kan man tillsätta 1 tesked "baking powder" till 
mjölet. Man kan bruka hälften flott och hälften talg, om man vill. 

GRAHAM PASTEJDEG. — Blanda tillsammans 1 pint Graham mjöl, 1/2 pint söt grädde (sur kan brukas om 
man tillsätter 1 tesked soda) och 1 tesked salt. Degen bör ej arbetas. Utkaflas som annan pastejdeg. Mjölet siktas. 

HAFREMJÖLS PASTEJDEG. — Tillredes som föregående, men utkaflas mycket tunn. 

PASTEJDEG FÖR SVAGA PERSONER OCH BARN. — Tag nog jäst deg för en eller flere pastejer, bestryk 
den med smör; hopvikes och utkaflas tunn. Många tillsätta 1 ägg, väl, vispadt. 

ENKEL PASTEJDEG. — 1 kopp flott (eller hälften smör och hälften flott), 3 koppar mjöl och litet salt. Allt 
blandas väl, tillsättes med nog isvatten att göra degen något smidig, utkaflas tunn. 



GRADDPIE. — 1 kopp grädde, 1 ägghvita väl vispad, 1 matsked mjöl, 1 tesked kanel eller 1/2 rifven muskott, 
Blandas väl och bakas med blott underskorpa. 

KOKOSNÖTPIE. — 1 pint mjölk, 1 skalad och rifven kokosnöt, (eller 1 kopp torr kokosnöt upplöst i mjölk), 1 
kopp socker, 3 ägg. Hvitan af 2 ägg brukas för glacyr. Allt blandas väl och bakas med blott underskoipa. Lemon 
och apelsinessens höjer smaken. 

"BANANA" PIE. — Banana skäres i skifvor, tillsättes med litet smör, socker, kryddpeppar. Kall sötpotatis 
kanbrukas i stället för banana. Till denna pie brukas både öfver och underskoipa. 

KERNMJÖLKPIE. — 2 ägg väl vispade, 2 koppar kernmjölk, 2 matskedar mjöl, 2 smör och 2 socker, allt väl 
blandadt. Essens efter smak. Endast underskoipa brukas. 

ÄTTIKA-PIE. — 1 ägg, 1 matsked mjöl, 1 kopp socker; sedan detta blifvit väl vispadt, tillsättes 1 matsked stark 
ättika och 1 kopp kallt vatten. Kryddas med muskott och gräddas med 2 skorpor. 

ÄTTIKA-PIE — 1 kopp socker, 1/2 kopp ättika, 2 teskedar mjöl, 1 tesked smör, 1 tesked kanel, 2 koppar vatten; 
allt kokas tillsammans, tills det blir tjockt och gräddas med en skoipa. 

LEMON PIE. — 1 kopp vatten, 1 matsked cornstärkelse upplöst i litet kallt vatten, 1 kopp socker, 3 ägg, saft af 1 
lemon. (Äfven det rifna gula skalet, om så behagas.) Vattnet sättes öfver elden och så snart detta uppkokar, köres 
cornstärkelsen och kokas till dess det blir klart. Tag det af elden, iblanda sockret och lemonsaften, och sätt det att 
svalna, irör nu den vispade äggulan och till sist den väl vispade ägghvitan. Gräddas med en skoipa. 

(För utseendets skull iröres endast äggulan i massan, och sedan "pien" är gräddad, påstrykes ägghvitan och 
gräddas ytterligare tills ljusbrun.) 

"CUSTARDPIE". — För 1 pie: 1 pint mjölk, 3 ägg, 1 matsked socker; kryddas antingen med 1 matsked 
kokosnöt, 1/2 rifven muskott eller litet essens af något slag. Äggen vispas väl och blandas i mjölken, hvarefter 
sockret och kryddan tillsättes; allt blandas väl och hälles i 1 skorpa samt gräddas i en ej för varm ugn. Skoipan 
kan gräddas innan massan på hälles.APELSINPIE. — Tag 1 kopp kokande vatten, irör 1 matsked cornstärkelse, 
upplöst i litet kallt vatten, sätt öfver elden och låt det koka tills det blir klart. Iblanda nu 1 kopp socker och 1 
matsked smör, vispadt till ett skum. Vispa 2 ägg väl och tillsätt massan tillsammans med saften af 1 apelsin, samt 
en apelsin skalad och skuren i tunna skifvor. Häll nu massan på en god underskoipa och grädda. 

Om så behagas kan en eller båda ägghvitorna utelemnas för glacyr. Bäst är att grädda skoipan innan massan på 
hälles. 

KRUSBÄRSPIE. — Tag ej för mogna krusbär och koka i litet vatten. Så snart bären börja spricka, ilägges socker 
att göra det sött nog. Då sockret upplösts, sättes massan att kallna, hvarefter den gräddas med 2 skorpor. 

Eller anrätta på samma sätt som drufpie. 

DRUFPIE. — Lägg underskoipa i en form, ifyll hela, råa drufvor och strö ofvanpå litet mjöl, samt socker efter 
smak. Lägg ofvanskoipa på och grädda. 

(Gröna vinbär, mogna vinbär, smultron, hallon, blåbär, körsbär, o. s. v. kunna amättas i pie på samma sätt). 

RHABARBERPIE. — På underskoipan strö antingen ett hvarf mjöl eller brödsmulor, samt socker. Skär 
rhabarberstjelk i mycket tunna skifvor, ifyll strösocker och mjöl ofvanpå, lägg ofvanskoipan på och grädda i ej 
för varm ugn i 8 qvaits timme. 

ÄPPELPIE. — Skala och skifva goda kokäpplen, ifyll på underskoipan och sttö socker, små bitar,smör, samt 
antingen rifven muskott eller kanel ofvanpå. 

Många föredraga att utkrama saften af en apelsin som hälles öfver äpplena.PASTEJER. 

805. 

"PEACHPIE". — Nog "peaches" för en pie skalas oet »käras i skifvor. På en god underskoipa, ifyll skifvorna oel 



beströ dem med socker, samt de rifna kärnorna. 

Eller häll öfver skifvorna 3 matskedar socker väl invi spadt. Bakas med 2 skorpor. 

PIE AF TORKADE"PEACirES".—Tag torra" peaches" koka väl, och stöt till mos. För en pie begagnas nog utåt 
mosen att fylla en skoipa tillsammans med \ kopp socker ocl \ kopp grädde. (Kokhett vatten med litet smör uti 
kan be gagnas i stället för grädde.) Bakas med 2 skorpor. 

.PUMPKINPIE'. — Skalanuen"pumpkin'\skärisroåni tar, koka väl, och stöt till mos. För hvarje pie tag 1 ägg (gu 
lan och hvitan vispadt särskildt) \ kopp socker, 2 mat »kedai utaf mosen, i pint god mjölk, (grädde är bättre). 
Krydd! med rifven nitiskott, elies kanel. Fitet ingefära höjer sina ken. Gräddas med en skoipa. 

("Squash", morötter, sötpotatis, o. s. ▼ . kunna amättas i pie på samma sätt). 

"MINCEPIE". — 8 ponnd oxkött, (eller hälften hvardera af oxkött och tunga),väl rengjordt från alla ben och 
senor,bau kas tillsammans med Ii ponnd talg, klyf och tag kärnorna af 1 ponnd af bästa sortens russin, trätta och 
torka 1] ponnd korinter, skär i tunna skifvor i ponnd citron, och hac ka fint 2 qvart goda kokäpplen, lilanda allt 
tillsamman, oot tillsätt en matsked kanel, £ matsked nejlikor, h mal '• d inge lära, 2 rifna muskott, salt af 1 lfuiim, 
i matsked sair, 1 tesked peppar, samt 1 pound socker. Uppkoka i en porslmsgry ta 1 pint druf-eller vinbärssaft, 1 
pint sirup, och en liten bil smör. Häll detta öfver massan oeh blanda väl. (Ing serna kunna ändras efter tycke och 
smak). 

Massau nedlägges nu i stenkrukor, öfverdrages med si-rup, och höljes väl. Vid tillfälle då det skall begagnas, 
upptages nog att fylla så många skorpor som begagnas. Ifall det finnes vara för torrt, kan det uppmjukas med litet 
kokhett vatten. 

Pien gräddas med 2 skorpor, och uppvärmes i ugnen innan den serveras. 

STRASSBURGER GÅSLEFVEKPASTEJ. — En terrin gåslefverpastej iskyles, så att innehållet stelnar. Den 
öppnas, fettet aftages och pastejen upptages i skifvor med en silfversked. I terrinen lägges ett bröd och på detta 
upplägges skifvorna i pyramidform 

SURKALSPASTEJ. — En form klädes med deg och i den lägges hvarftals brynt, kall surkål och bitar af stekt 
späckad hare, doppade i sin egen sås. formen täckes med smördeg och gräddas i ugn. Pastejen serveras med brun 
sås. 

KALL HUMMERPASTEJ. — I en med smördeg klädd form lägges hvarftals fiskfärs och bitar af kokt, färsk 
hummer; ytterst fiskfärs. Formen täckes med ett lock af smördeg och gräddas i ugn. 

Då pastejen kallnat, utstjelpes den, skäres i skifvor och serveras med hummersås. 

ÄPPELPASTEJ. (apple pie). — En lös deg lagas af 2 koppar söt grädde, socker och mjöl. Färskt smör till hälften 
af degens vigt, lägges på den, då den är utkaflad. Deipå hopvikes och kaflas den igen 2—3 gånger. Med ett tunnt 
lager af denna deg klädes en smörad och mjölad form och i den lägges hvarftals kompott af goda äpplen och 
sönderkramade bisquits med spritbakelse; ytterst kompott. Ett lock af deg pålägges och formen gräddas i ugn. 
Pastejen urstjelpes och serveras med vaniljsås.SYLTPASTEJER. — En smet hoparbetas af 1/2 pound socker, 1/2 
pound mjöl, 1/2 pound skirdtsmör. 8 ägg och några droppar orangesaft. Små smörbestrukna formar fyllas med 
smeten och gräddas på en plåt i ej för varm ugn. Då pastejerna äro gräddade, urstjelpas de att svalna, något af 
massan urtages, och i dess ställe ifylles en fruktmarmelad. 

KÖTTPASTEJ. — Pastejdeg, 2 pound kött, mjöl, smör, vatten, hackad lök och persilja, salt, peppar, ett stött 
lagerblad, smör. 

En smörbestruken form klädes fingertjockt med degen. Köttet, skuret i skifvor, bultadt och doppadt i mjöl, lägges 
deri hvarftals och mellan hvart hvarf något af kryddorna. Till sist ihälles vattnet, formen täckes med deg och 
gräddas i lagom ugn. Då pastejen är färdig-gräddad, skakas den sakta och uppslås på ett fat. 

Den är färdig om den, då man sticker en nål i den, käns mjuk. 



PASTEJ PÅ BIFFSTEK. — Pastejdeg, oxhare, smör, råskalad potalis, 4 hårdkokade äggulor, salt, peppar 
buljong, äggvispning. 

Ett eldfast smörbestruket fat belägges med potatiskifvor, derpå lägges köttet, skuret i små skifvor, samt mellan 
hvart hvarf hackade kryddor. Äggulorna islås, blandade med buljong. Kring fatets kant lägges en degrand och 
deröfver ett väl inpassadt och bestruket lock af deg. Det öfverstrykes med äggvispning och pastejen gräddas i 
ung. 

HÖNSPASTEJ. —Smördeg, höns, kalffärs. En form beklädes med degen, deri lägges hvarftals vackra bitar - af 
kokt höns samt kalffärs, öfverst ett af höns. Ett lock af degen pålägges och pastejen gräddas i lagom ugn. 

PASTEJ PÅ DUFVOR — Smördeg, oxkött, 4 dufvor, 6 hårdkokta äggulor, 1 ägg, späck, hackad lök, mjöl, 
salt,peppar, smör och buljong. En form bestrykes med smör och deri lägges köttet, skuret i skifvor och doppadt i 
kryddor. Dufvorna, urtagna, sköljda och befriade från benen, läggas med en späckskifva på bröstet ofvanpå köttet 
samt kring dem kryddor och äggulorna i klyftor, löken och buljongen. Formen täckes med deg, öfverstrykes med 
äggvispning och gräddas i ugn. 

KALL VILDTPASTEJ. —Smördeg, vildt (tjäder), späckfläsk, 4 ägg, lök, salt, peppar - , kryddättika, timjan, 1 
halfbutelj öl, oliver, stark buljong, smör. 

En smörbestruken form klädes med smördeg och på bottnen samt sidorna läggas tunna fläskskifvor. Nu lägges i 
formen ett hvarf färs af följande slag: Köttet af en tjäder hackas väl och blandas med 1/2 pound späckfläsk samt 
lök, salt, äggen, peppar, och två skedar - kryddättika; allt detta stötes väl, och deri blandas en nypa timjan jämte 
ölet. Öfver färsen lägges ett hvarf vildt, skuret i tjocka skifvor; derpå sönderskurna oliver och tunna fläskskifvor. 
Nu börjar - man med färs igen och fortsätter hvarftals, tills formen är - fyld. Degen vikes då öfver och fästes med 
ägghvitan. Pastejen gräddas i ugn. Då den stått 1/2 timme sticker man ett hål på den, hvarefter den får - stå ett par 
timmar till. Nu uttages den och får - kallna, h vil ket drar - en 10—12 timmar. 

Då den är kall, hälles i hålet stark, nästan kallnad buljong, så mycket den drar i sig. Hålet täppes med fett och 
pastejen får stelna en dag. Då den värsta hettan är af den, lägger man en tyngd på den. Då den skall amättas, 
värmes formen, så att den lossnar - , den urstjelpes och skäres i skifvor, öfver hvilka vid anrättningen slås en jus. 

Skinpastej kan lagas på samma sätt. 

* 


TÅRTOR. 


"STRAWBERRY SHORT CAKE." — 2 teskedar - "baking powder,'- siktadt med 1 qvart mjöl, 1/2 kopp smör, 2 
matskedar - socker, litet salt, 1 pint söt mjölk (eller vatten), blandas till en mjuk deg, hvilken utkallas till 1/2 tums 
tjocklek, skäres i kakor som passa bakpannan. En af kakorna lägges i pannan och smörjes med smör, en annan 
lägges uppå den förra och smörjes, hvilket fortsättes tills alla kakorna pålagts, hvarefter det hela insättes i varm 
ugn och gräddas. Om man lägger smör emellan hvarfven, som föreskrifvits, innan kakan gräddas, behöfver man 
ej skära itu densamma, som man vanligen brukar göra. Jordgubbarne, stötas och sockras. En del af bären Läggas 
mellan hvarfven och en del ofvanpå, medan kakan ännu är - varm och insättes ånyo i ugnen för att bli väl 
uppvärmd. Serveras med grädde. 

"PEACH SHORT CAKE." — Baka "Sponge cake" i 3 kakor, som för hvarf cake. Skifva "peaches," strö socker 
på, och låt dem stå en stund. På ett passande fat placeras en kaka, hvarpå läggas "peaches" tillsammans med 
vispad grädde med litet socker uti; den andra och tredje kakan pålägges på sammn sätt. 

ÄPPELCHARLOTTE. — Äpplena skalas, sönder skäras, kokas som kompott och uppläggas att kallna. Under 
tiden skires färskt smör och vispas med skurna hvete brödsskifvor, med hvilka en form beklädes. Derefter 



nedläggas de kokta äpplena, blandade med några, bescuits och betäckas med brödskifvor, och formen insättes i 
lagom varm ugn att gräddas. När rätten är nästan färdig, uttages den, och litet madeiraeller fransk konjak 
påhälles; derefter insättes den åter i ugnen ungefär 10 minuter. Charlotten uttages att svalna litet, innan den 
serveras. 

SMÖRTÅRTA. — Vanlig smördeg utkaflas till en större slants tjocklek, och en botten utskäres efter 
anrättningsfatets storlek. Sedan skäres en tunn mindre botten, och sedan så många man behagar allt mindre och 
mindre; men vanligtvis plägar det vara 6 eller 7. Dessa läggas hvar för sig på en smord plåt att gräddas i lagom 
varm ugn och anrättas på fatet med sylt emellan hvarje botten, den största underst och den minsta öfverst. Sedan 
vispas några ägghvitor till skum och deri blandas 1/2 pound florsiktadt socker samt några droppar citronsaft. 
Detta strykes jemnt öfver tårtan, och deröfvar sttös hvitt groft socker, eller ock kulört, om man så vill. Införes i 
svag ugnsvärme 1/4 timme. Serveras. 

ÄPPELTÅRTA. — 9 stora äpplen skäras i tunna skifvor, hvilka besttös med 1/2 pound fint socker, litet stött 
kanel och citronskal; derefter skäres en botten af smördeg, och på densamma, rundtomkring kanten lägges en 
remsa af 2 fingers tjocklek och 3 fingers bredd. Bottnen vätes med vatten, och kanten faststrykes deipå. Sedan 
fylles äppelmassan i midten af bottnen och öfverströs med socker; tårtan införes i en ugn att gräddas. Man sticker 
en nål i ett eller annat äpple, sedan tårtan stått en stund i ugnen. När äpplena kännas mjuka, så är tårtan gräddad. 
Den öfverströs med fint socker, införes åter i ugnen och glaceras. Serveras varm. 

KRÄMTÅRTA. — En botten af smördeg utskäres efter fatets storlek; rundt omkring bottnen lägges en utskuren 
remsa af degen, som fasttryckes med vatten. Derefter gräddas tårtan i en lagom varm ugn; när den är färdig, 
uttages den och ställes att kallna. Sedan fylles med hvad slags kräm som helst, hvilken förut bör vara kokt och 
kallnad. Derpålägges något slags sylt, hvarefter det hela öfverstrykes med ägghvitskum, vispadt med tillräckligt 
socker. Sedan färgas dylikt skum antingen med en upplöst färgkula eller med berberissaft, och dermed utsiras 
kanterna. Tårtan insättes litet i ugnen, så att glaeyren får torka. 

SOCKERTÅRTA. — 1 pound socker samt 16 ägg, hvarifrån 6 hvitor åtskiljas, röras väl åt en led 1/2 timme. 
Sedan tillkomma 1/2 pound mjöl, och omröringen fortsättes 1 timme, allt åt samma led. Ett hvitt papper smörjes 
med smör, och en tårtform beklädes dermed. Tårtsmeten omröres och hälles i formen, hvilken insättes att gräddas 
i svag ugnsvärme. När tårtan är ljusbrun, borttages papperet och den serveras antingen kall eller varm. 

SNABBTÅRTA. — Dertill tagas 1/2 pound smör, 1 1/2 pound potatismjöl, 1/2 pound socker, det rifna skalet af 
en citron, 7 hela ägg och vid pass 4 skedar god jäst. Smöret, väl arbe tadt, sammanröres med äggen, jästen och 
sockret, och mjölet iströa efterhand. Massan gräddas i smord form 

GRÄDDTÅRTA. — 1 qvart god sur grädde, 1 pound väl tvättadt smör, 6 äggulor, något muskotblomma eller 
muskot samt 1 uns socker användas. Äggulorna vispas i grädde och arbetas en stund jemte sockret och 
muskotblomman. Sedan tillägges så mycket mjöl, att man får en lagom hård deg, som låter rulla sig. Massan 
sättes nu på ett kallt ställe att stelna, utkaflas sedan, och smöret inarbetas som till en vanlig smördeg. Häraf 
formas en icke mycket tjock kaka, som öfverstrykes med smält smör och gräddas väl. Urtagen ur ugnen beströs 
tårtan med socker och kanel. Den håller sig länge välsmakande, hvarför den isynnerhet är tjenlig att hafva i 
förråd på landet. SMÖRBAKELSE. — Smördeg utkaflas till 1/4 tums tjocklek och formas med bleckmått i 
halfmånar. En smet göres af socker och mandelmassa samt röres med vispad ägghvita så att den blir smidig och 
låter smeta sig, och beredes derefter med en knif tunt på bakelsen, som besttös med fint socker och införes i en 
ugn att gräddas. Anrättas i pyramid och på bruten servett. 

POLSKA BREF. — Smördeg utkaflas tunn som en slant och skäres i fyrkantiga bitar. Man har en äppelkompott, 
kokt med tillräckligt socker, beströ hvarje äppelhalfva med en nypa finstött kanel och lägg den på smördegen, 
hvilken hopvikes med hörnen tillsammans, som ett bref. Derefter göras bitar af smördeg i form af ett sigill, som 
fasttryckes med ägghvitor. Man kan ock stryka kulör på dessa sigill, så att de få ett vackrare utseende. 

TÅETBAKELSER. —1 pound s ki rdt smör, väl arbetadt, hopröres med 14 ägggulor och 2 hela ägg; derefter 



iblandas 1 1/4 pound uppvärmdt mjöl, något socker och muskottblomma samt tillsättes en tekopp god jäst. Af 
denna deg formas små massor af 1/2 hönsäggs storlek, som ställas på en bleckplåt att jäsa, hvarefter de bestrykas 
med en blandning af ägg och socker; i midten af hvarje sättes ett syltadt körsbär. Slutligen beströs tårtbakelserna 
med socker och gräddas. 

SOCKERSPÅN. — 10 ägg och 1 pound florsiktadt socker vispas 1/2 timme; då smeten börjar hvitna, köres 1 
pound godt hvetemjöl. Denna smet utbredes på en med vax smord plåt i hvilka fasoner som helst, och plåten 
införes i lagom ugnsvärme. När spånen höja sig och äro ljusgula, urtagas de och krökas, ännu varma, öfver en 
dertill afsedd träpinne. 

SOCKERBAKELSER. — 12 äggulor, men endast 6 hvitor, vispas hvar för sig väl 1/2 timme, sammanvispas 
sedan jemtel/2 pound socker och 1 kopp godt hvetemjöl. De gräddas i en lagom varm ugn, antingen i 
papperslådor eller i små, smorda formar. 

MÖRBAKELSE. — I ett fat röras tillsammans 1 ägg, 1/4 pint grädde, 1/2 pound siktadt socker, 1 uns fint stött 
bittermandel och 1/2 pound hvetemjöl. På bakbordet läggas 1/2 pound mjöl och 10 uns tvättadt smör; en liten del 
af mjölet knådas in i smöret, hvilket sedan klappas ut till en kaka; sockerdegen skrapas väl ur fatet och lägges 
deipå; sedan knådar man väl tillsammans degen med litet mjöl i sänder, tills allt är inarbetadt. Degen ställes i 
kallt rum några timmar ellor öfver natten, sedan kramas den med rena fingrar, doppade i litet mjöl, i små 
bakelseformar, som ej ha för djupa krusor (formarna böra förut tvättas och torkas mycket väl), så tunt, att formen 
blott är betäckt. Bakelserna ställas på rena plåtar och gräddas i svag ugn, och då de ha färg öfver och under, tagas 
de ut. Då de afsvalnat, slås de ur formarna, läggas på flatt fat i högar på hvarandra, runda för sig och långa för 
sig, så hålla de bäst. De böra stå i varmt rum för att kunna länge förvaras. 

SMÖRBLOMMOR. — Smördeg kaflas ut till 1/4 tums tjocklek; deraf uttryckes med en form i fason af en rund, 
uddig blomma med 1 tums bred, krökt stjelk, som har ett slätt blad på hvardera sidan. I den runda blomman 
uttryckes ett litet hål med en smal pipa; blommorna beströs mod finsiktadt socker, ställas på rena plåtar och 
gräddas i ordinärt varm ugn, samt serveras till sylt eller kräm. 

Alla slags frukter och grönsaker kunna inläggas och förvaras i ättika och kryddor. Små gurkor, gröna "tomatoes" 
m. fl. grönsaker förvaras bäst i saltlake till dess de nedläggas i ättika. För saltlaken begagnas ungefär 1 pint salt 
till hvarje gallon vatten, eller så mycket salt att ett ägg eller en potatis flyter på laken. Bättre är att hafva för 
mycket salt än för litet, ty detta kan utdragas genom vattenläggning. Vid inläggning af "pickles" bör endast brun 
ättika (cider vinegar) begagnas. Ättikan bör aldrig uppkokas i annat än stenkärl eller glacerad jerngryta. Små 
bitar pepparrot, eller några nejlikor, ilagda i ättikan, förvarar den från att mögla. I händelse den skulle visa tecken 
till att mögla, afsilas ättikan, uppkokas och skummas, sättes att kallna, hvarefter den hälles tillbaka. 

Litet alun, upplöst i ättika, bibehåller färgen på grönsaker. "Pickles,, böra nedläggas i sten eller glasburkar. Då 
"pickles" nedläggas i stenburkar pålägges en vigt — tefat eller tallrik, — för att hålla dem under ättikan, 
hvarefter de höljas väl med tyg. "Pickles" förvaras bäst i en sval och luftig källare. Både vid inkokning och 
upptagning ur burkarna, bör endast träsked begagnas.Söt "pickles" kunna anrättas af frukter samt skal af mogna 
meloner och gurkor. Proportionerna för sirup, som i vanliga fall begagnas, är 3 pint socker till 1 qvart ättika. Ifall 
sirupen visar tecken till att jäsa, afsilas densamma, uppkokas och hälles tillbaka, medan den är kokhet. 

Kryddorna' som begagnas, äro vanligen nejlikor och kanel; sockret "granulated" eller ljusbrunt. 

Hemligheten att hålla dessa "pickles" friska är endast att se till att sirupen skyler frukten. 

Frukten tillsamman med kryddorna lägges i burkarme först innan den kokheta sirupen ihälles. Nästa morgon 
afsilas sirupen, uppkokas och hälles tillbaka öfver frukten. Detta upprepas hvarje morgon till dess frukten har 
samma färg ända igenom. 

Kryddorna kunna antingen läggas lösa ibland frukten, eller inläggas i en tunn bomullsklut, hvilken hopknytes, för 
att förhindra kryddorna att komma ut ibland frukten. Eller också kunna nejlikorna instickas i frukten och kanelen 
läggas lös. En silfvergaffel bör alltid begagnas att handtera frukten med. 



GURKOR I SALTLAKE. — Små gröna gurkor afskäras från rankan med ett litet stycke af stjelken sittande qvar, 
hvarefter de sköljas i klart vatten. De böra ej tvättas eller handteras så att de små taggarne afbrytas, emedan 
gurkorna förvaras längre om dessa lemnas qvair. Bottnen af burken beströs med ett hvarf salt, hvarpå lägges ett 
hvarf gurkor; sedan lägges salt och gurkor hvarftals tills burken är full. Endast litet vatten hålles på det första 
salthvarf vet; sedan ökes laken af sig sjelf. 

Om man icke har nog gurkor att fylla burken med på en gång, kunna färska gurkor nedläggas när som helst på 
föreskrifna sätt. Laken bör alltid vara så salt att saltkorn liggaqvar på bottnen af burken. Ett lock lägges ofvanpå 
en duk och nedpressas så att laken skyler gurkorna. Hvarje gång locket och duken aflyftes bör skummet aftagas 
väl. Om några gurkor kännas lena, böra de strax borttagas. 

(Bäst är att afskära gurkorna på morgonen eller aftonen, emedan rankan förlorar mycket mera af sin styrka om 
det sker midt på dagen). 

Då man fram på vintern vill begagna dem, upptagas de och läggas i vatten att urlakas. Vattnet ombytes hvarje 
morgon till dess de äro lagom salta, hvarefter allt vatten afsilas. Nu uppkokas ättika med litet socker, ungefär 1 
pint till hvarje gallon ättika, ilägg äfven nejlikor, och en liten smula alun. Ättikan hälles öfver gurkorna antingen 
medan den är varm, eller sedan den har afsvalnat. 

PRESSGURKOR. — Ordinärt stora gurkor, som ej äro för mycket växta att de hafva kärnor, skalas och skäras i 
tunna skifvor öfver ett fat; öfver hvart hvarf strös litet fint salt, hvarmed de få ligga en stund (vill man genast 
hafva dem färdega, så pressas de litet med ett annat fat öfver dem). Då de saftat sig, afhälles väl all den salta 
saften; man sammanblandar stark vinättika med litet finstött hvitpeppar, eller i brist deraf starkpeppar, samt helst 
litet stött socker,och detta slås öfver gurkorna, som uppläggas på djup saladkarott och garneras kring bräddarna 
med finhackad persilja. 

ATT FÖRVARA PRESSGURKOR. — Friska gurkor, som ej hafva kärnor, skalas och skäras i tunna skifvor och 
beströs med mycket salt, som är finstött, samt pressas en stund mellan fat, hvarefter all laken väl afhälles. De 
pressade gurkorna nedläggas hvarftas i en glasburk, med finstött salt emellan hvart hvarf, och överst strös något 
mera salt. Sedan lägges en liten porslin- eller glas tallrik deipå med en liten väl tvättad sten öfver; burken 
öfverbindes och förvaras i källare eller annat kallt rum.Då man på vintern vill begagna deraf, tagas de öfversta 
hvarfven och tyngden pålägges åter; gurkorna läggas i kallt vatten, som ömsas 2—3 gånger, tills de kännas lagom 
salta, då de slås på durchslag och få väl afrinna samt tillagas sedan, lika som färska. 

"PICKLES" FÖR DAMER (Ladies delight). — 1/2 pound sönderskurna äpplen, 1/2 pound sönderskuren ljus 
eller spansk lök och litet grön spansk peppar lägges i en glasburk. 1/2 gallon ljus vinättika kokas med en 
dersertsked salt och slås öfver, när den är kall. En mycket god salad till de flesta kötträtter. 

INDLAGD LÖK. — Hvit spansk lök, ju mindre desto bättre, rensas väl och lägges i stark saltlake 1 dyng, 
hvarefter laken afsilas. Man uppkokar vinättika, och deri lägges löken att hastigt uppkoka. Sedan slås 
alltsammans i en kruka och betäckes väl med en fyrdubbel handduk, på hvilken lägges tyngd. Dagen deipå 
afsilas ättikan, och löken med litet muskotblomma, hvitpeppar och pepparrot lägges i en glasburk, öfvergjutes 
med okokt ättika, öfverbindes och förvaras. 

ATT FÖRVARA GRÖNA TOMATER. — Gröna tomater tvättas, skäras i skifvor, och nedläggas hvarftals med 
salt. Tyngd lägges ofvanpå. 

Då man frampå vintern vill begagna dem, urvattnas de på samma sätt, som gurkor, och kokas väl i ättika 
tillsammans med litet socker, och krydda efter smak. 

GRÖNA TOMATOS-"PICKLES." — En "peck" gröna tomatos samt 1 dus. lökar rengöras och skäras i skifvor, 
öfver natten läggas de i en icke mycket stark saltlake. På morgonen afsilas all saltlake, hvarefter de nedläggas i 
burk tillsammans med små bitar pepparrot, kryddnejlikor, kryddpeppar och andra kryddor efter smak. Nog ättika 



att skyla dem uppkokas, som, sedan den har afsvalnat, hälles öfver dem, ochburken höljes. Skulle ättikan börja 
mögla, afsilas densamma, uppkokas, och hälles tillbaka, sedan den är väl afsvalnad. 

RÖDBETOR-"PICKLES." — Rödbetor, af ungefär samma storlek, tvättas väl, dock utan att söndra skalet, 
emedan skalet förvarar färgen uti dem. Sedan kokas de i vatten till dess de äro lena, hvarefter de skalas väl, och 
läggas i burk, antingen hela eller skifvade. Nog ättika att skyla dem uppkokas med litet socker uti (ungefär 1/2 
pint socker till 1 gallon ättika) och hälles öfver rödbetorna medan de äro varma. Kryddor kunna begagnas om så 
behagas. Ättikan afsilas och uppkokas, om morgonen, tre dagar å rad. 

PICKLADE ÄGG. — Äggen kokas 10—15 minuter, läggas i kallt vatten: skalas, och nedläggas i glasburkar. 
Ättika tillsammans med kryddor, vanligtvis kryddpeppar och kanel, uppkokas och påhälles medan den är varm. 
Proportionen är 2 matskedar hvardera af kryddorna till 1 qvart ättika. Ättika, hvari rödbetor legat, kan med fördel 
begagnas, emedan den ger en vacker färg åt äggen. 

FYLDA TOMATOS-" PIC KLES." — öfversidan eller blomman af tomator afskäras, och kärnorna urtagas väl, 
så att skalet endast är qvar; hvarefter de läggas i skarp saltlake en dag. 1 kålhufvud och 6 lökar hackas fint och 
blandas väl med litet pepparrot, salt, senapsfrö samt malen starkpeppar. Tomatosskalen fyllas nu med denna 
tillsats och de små afskurna "locken" påläggas, hvarefter de nedsättas varligt i burk och skylas med kall ättika. En 
snodd kan knytas om för att hålla locket på. 

("Mangoe" kunna fyllas på samma sätt.) 

* 

SÖT-"PICKLES" 

ÄPPELPICKLES. — Goda sötäpplen skalas, kärnhusen urtagas och, om äpplena äro stora, delas de i 4 delar. 
Kokas mjuka i ättika. För att få delarne hela är det bäst att blott koka några i sender. En kryddnejlika stickes i 
hvarje äpple innan de nedläggas i burk till förvaring. 3 pound socker till hvarje 7 pound frukt, och nog ättika att 
betäcka frukten. Ättikan och sockret uppkokas tillsammans med kanel eller andra kryddor och hällas öfver 
äpplena, medan den är varm. 

CRABÄPPEL-PICKLES. —Vackra äpplen med stjelkar och fri från alla maskbon urväljas, tvättas väl, blomman 
uttages, och alla små fläckar afskäras. Äpplena naggas och kokas mjuka, (helst ångkokas) men dock så att de ej 
gå sönder. Nu nedläggas de i burkar tillsammans med kryddnejlikor och kanel, inlagda i en tunn bomullsklut. 
Ättika och socker (3 pint socker till 1 qvart ättika) uppkokas och hälles varmt öfver äpplena, och lemnas t ills 
nästa morgon, då ättikan ånyo uppkokas och påhälles. Detta upprepas 3—4 gånger. 

"PEACHPICKLES". — Vackra "peaches" —ju större, desto bättre — skalas och nedläggas i burkar tillsammans 
med kryddor, vanligtvis kanel och kryddnejlikor, inlagda i en tunn bomullsduk. Sedan behandlas de på samma 
sätt som "crab-äpplen" Päron anrättas på samma sätt. 

"PICKLES" AF MOGNA GURKOR. — Mogna gurkor skalas och skäms i långa skifvor. Alla kärnorna 
afrensas,väl och skifvorna läggas öfver natten i vatten, blandadt med litet salt och ättika. Följande dag upptagas 
de, och all vätska aftorkas med handdukar, hvarefter de kokas i ättika till dess de blifva klara. Sedan behandlas 
de på samma sätt som "crab"äpplen. Om de läggas i förseglade glasburkar behöfs ättikan icke åter uppkokas. 
Kryddorna kunna variera efter smak. 

PICKLADE MELONSKAL. — Från skalet af mogna vattenmeloner afskäres det gröna ytterskalet samt de inre 
näten. Skalet skäres sedan i skifvor, ungefär 2 tum långa och 1 tum tjocka. Skifvorna läggas i en gryta, med 
vatten nog att knappt skyla dem samt 2 teskedar salt till hvarje gallon skifvor, och kokas till dess de kunna lätt 
genomskäras med en silfvergaffel. Sedan upptagas de, läggas i ett durchslag, och, sedan vattnet väl afrunnit, 
nedläggas de i burkar och behandlas alldeles som mogna gurkor. (Från de meloner, som först ko mm a i 
marknaden, erhålles den bästa "pickles.") 

KOKTA, GRÖNA, TOMATO-PICKLES. — Skär i skifvor två gallon gröna tomator, och om lök är omtyckt, så 



tag ett halft dusin och skär i skifvor, men det är äfven godt utan. Lägg tomator och lök i icke för stark salt-lake, 
och låt det stå öfver natten. Om morgonen så upptagas de från laken, och läggas i en gryta tillsamman med 1 
qvart ättika, 1 qvart brunt socker, litet hel kanel, nejlikor och kryddpeppar. Kokas tills tomatorna äro väl kokta. 
Kryddorna kunna lindas i en klut om så önskas. Förvaras i glasburkar. 

"TOMATO-SOY". — 2 gallon gröna tomator i skifvor, 12 lökar i skifvor, 2 qvart ättika, 1 qvart socker, 2 
matskedar salt, 2 matskedar senap, 2 matskedar malad starkpeppar, 1 matsked malad kryddpeppar. 1 matsked 
malade nejlikor. Blandas väl och kokas för en timme. 

"PICCALILLE". — 1 peck gröna tomator, skurna i skifvor, 4 kålhufvuden, kokade fint, 1 matsked salt; låt det stå 
tre timmar, häll aflaken som samlats, och häll sedan öfver icke för stark ättika och låt det koka upp. Häll nu af 
saften och tillägg 1 matsked senap, 1 matsked kanel, 1 matsked nejlikor 1 matsked kryddpeppar, 1 matsked 
starkpeppar, 1/2 kopp rifven pepparrot, 2 pound socker, 2 röda och gröna "peppers", hakade fint. Det lägges i en 
stenburk, hvarpå hälles nog stark ättika. 

SALADER. 

Få rätter äro mera uppfriskande än en väl lagad salad synnerligast af de möra, krusiga bladen; den svalkar, ökar 
matlusten och underlättar matsmältningen. De grönsaker och rötter, som på detta sätt kunna användas till 
helsosam och närande föda, äro vida flere, än man i allmänhet känner till. 

Kokta, kalla eller råa och möra grönsaker eller öfverblifna sådana, hvarjehanda öfvergifvet kokt och stekt kött, 
fisk och vildt, kan nästan alltid anrättas till närande, välsmakande och för ögat fägnande rätter, genom att tillagas 
som sallad. 

Alla grönsaker, som användas råa, böra sköljas i kallt vatten. 

* 

SALAD AF KÖTT OCH VILDT. — Hvarjehanda öfblifvet kött finhackas och blandas med kall, i skifvor skuren 
potatis, selleri eller andra rötter, litet hackad lök, persilja, pickles eller gurkor och tillagas med saladsås, eller med 
litet köttspad, steksås, grädde eller olja, ättika, peppar o. s. v. 

FISKS ALAD. — På samma sätt kan man tillaga salad af all sorts fisk och öfverlefvor deraf. Litet ansjovis, 
ansjovislake, dragon, pimpinella, kapris eller krossad krasskopp, några ostron eller musslor, rödbetor och klyftor 
af hårdkokta ägg, höja smaken och gifva saladen ett vackrare utseende. 

INLAGDA RÖDBETOR. — De kokas, skalas och nedläggas i glasburkar eller väl glacerade stenkrukor, med 
litet kummin; kall ättika slås deröfver. Böra ej stå för länge innan de användas. Amättas med selleri, potatis, lök, 
m. fl. till salad med olja och ättika. 

POTATISSALAD. — Tillagas med kall potatis skuren i skifvor; kryddas som föregående och kan förbättras 
genom blandning med litet bönor, kallt öfverblifvet kött, hackade gurkor, krassknopp, selleri, palsternackor, m. 
m. 

ATT GÖRA GURKOR GRÖNA. — Vanliga saltgurkor, små eller stora, som äro gröna i sig sjelfva, men se 
bruna ut af saltningen, läggas först ett dygn i vatten, som sedan afhälles, hvarefter de uppläggas på rent linne att 
utdragas. Sedan läggas de i en syltkittel med så mycket stark ättika, att den står öfver gurkorna, jernte litet 
kryddpeppar, krossad ingefära och lagerblad, och få endast sjuda på sakta eld, tills de synas gröna. De uppslås då 
i en burk, hvilken öfverbindes och förvaras i kallt rum. 

PRESSGURKOR. — Unga gurkor skalas och skäras i fina skifvor, pressas mellan 2 tallrikar, beströs med salt, 
stött hvitpeppar, och litet socker, tillsättas med olja och hälften så mycket ättika, blandas, garneras med persilja 
och serveras. 

VINTERSALAD. — Saladen rensas, sköljes väl och upplägges på rent linne. Såsen göres af 2 hårdkokta 
äggulor, hvilka pressas genom en hårsi k t och uppblandas med olja, ättika, litet salt och hvitpeppar. Salladen 



förvaras i glasburk. 

POTATISSALAD. — Kall, kokt potatis, förvälda morötter och selleri skäras i vackra, men ej allt för tunna 
skifvor och uppblandas med matolja, ättika, litet socker, salt, starkpeppar och senap. Saladen anrättas på fat och 
garneras medhårdkokta och i skifvor skurna ligg, samt skifvor af kall kokt fläskkorf i omväxlande ordning. 

FISKS ALAD. — Den göres i synnerhet då man vill använda öfverblifven lax eller gädda. Man tager till den litet 
hackad dragon och pimpinella, samt uppblandar alltsammans med skarpsås. Sedan garneras saladen med 
rödbetor, ägg och panerad fiskfärs. 

HÖNSSALAD. — När hönsen äro kokta och kallnade, benas de och huggas i mindre bitar, ungefär som ett halft 
ägg, och rödbetorna skäras hälften så stora som köttet. Flönsköttet uppblandas med vanlig mayonnaisesås till ik a 
med gurkor, krasse och litet dragon. Saladen garneras med hufvudsalad, hårdkokta ägg och rödbetor. 

HUMMERSALAD. — Hummern klyfves, allt köttet tages från skalet och skäres i lika stora bitar, lika mycket 
kokt oxkött, potatis och några äpplen skäras i tärningar. Tillsättes med olja, ättika, hvitpeppar och engelsk senap. 
Sist uppblandas saladen med färdiggjord sås. Den amättas med vackra hummerbitar och förlorade ägg. 

ANJOVISSALAD. — Anjovis eller sardeller urvattnas, halfvorna frånskiljas och urbenas, 1/2 tum breda strimlor 
skäirns och uppläggas på fat så, att de visa formen af ett halster. Ägghvita, äggula och grön persilja, finhackas 
hvar för sig och upplägges i små högar af 1/2 tums genomskärning på fatet, hvarvid man noga iakttager en 
bestämd ordning för att få en vacker färgskiftning. När saladen skall anrättas, öfverhälles den med ättika och olja 
och serveras. 

STUFVAD-SALAD. — Saladen skrädcs och sköljes, hvarefter hufvudet skäres i 4 delar. Derefter förvälles den 
helt litet och upplägges på en ren handduk. Smör och mjölsammanfräsas, uppvispas med buljong och tillsättes 
sedan med 2 matskedar grädde och litet salt. Saladen lägges deruti för att sakta puttra. Serveras till hanmiel eller 
till kotletter. 

SALAD AF SIFF. — 6 urvattnade sillar, kokt kött, hårdkokta ägg, kokt potatis, rödbetor, socker, peppar, ättika, 
grädde eller olja. 

När sillen är väl urbenad, skäres den i fina tärningar tillika med kokt kött, potatis, rödbetor och ägg, af allt lika 
mycket som af sillen. Tärningarna blandas sedan väl med grädde eller olja, ättika, peppar och socker, hvarefter 
saladen upplägges i hög på fat eller karott. 

Obs\ Ofta ilägger man äfven kapris, skurna salt eller ättiksgurkor, små syltlökar och äpplen 

Omkring saladen kan garneras med finhackad ägghvita, äggula, kapris, oliver, hackad persilja, rödbetor, 
sardellfileter i olika mönster, allt efter smak. Särskildt en majonäs. 

FINGON TIFF SAFAD. — Stora mogna lingon rensas väl och fyllas på buteljer, derefter påslås kallt vatten, 
helst källvatten, hvaipå buteljerna korkas, öfverbindas och hartsas, men böra ej kokas. Då bären skola användas, 
afslås vattnet, lingonen slås ur och rullas i strösocker. Innan de serveras bör sockert vara smält. 

Denna lingon-salad serveras tillika med andra saladsorter till vildfogelstekar, såsom orre, ripa m. fl. 

SIFFSAFAD. — Hufvud och innanmäte tagas bort på 6—8 goda sillar, sedan läggas de i vatten, tills de något 
mjuknat och skaipaste sältan är urdragen, då tagas de upp, klappas i linne och fläckas i ryggen. Skinnet flås af 
och alla ben tagas bort, hvarefter sillen skäres i små tärningar; kokt eller stekt kött af oxe, kalf eller lam skäres i 
små tärningar; likaså kokta rödbetor, 2—3 skalade lösa äpplen, ättiks- och sockergurkor samt kokt kall potatis, så 
mycket af hvarje, att allasorterna tillsammans utgör något mer än silltärningarna. Den som vill, kan låta sillen 
utgöra en tredjedel af det öfriga. Alltsammans lägges i ett fat, deipå slås 1/4 pint grädde, 1/4 pint kryddättika, 
litet socker och stött peppar och blandas väl om samt upplägges högt och slätt på ett fat; kokta rödbetor hackas 
mycket fint, deraf bredes ett tunnt hvarf öfver saladen, deri göras djupa skåror med en knif i fason af en 8-uddig 
stjerna; 2—3 hårdkokta ägg hackas mycket fint, hvitan och gulan hvar för sig, och med en knif lägges deraf i 



skårorna, så att det pryder saladen. Omkring den på fatet läggas kokta hela eller halfva ägg, eller ock lägges en 
smal rand af rödbetor, och deipå hvita eller gula ränder af ägg på sned, så att det ser ut som en vridning. Saladen 
serveras med olja, ättika och peppar samt finhackad spansk lök, eller ock med rödbetssås. 

BLANDAD SALAD. — Om man ej har tillräckligt af en sorts kött, så kan man blanda saladen med skifvor af 
färsk tunga, gris, gås, höna, anka, kalkon eller af löst kokt eller stekt kalfkött. Man kan äfven blanda med fisk, 
men då böra köttsorterna skäras i strimlor. Alla sorterna läggas upp hvarftals midt på fatet med sås emellan och i 
skål dertill. Saladen kan garneras med grönsalad och ägg, eller med ägg och urvattnade kräftstjertar. öfverst på 
saladen lägges en stjerna af äggklyftor, kräftstjertar, rödbetor och persilja. 

SOCKERGURKOR.—Stora gurkor, som ej ha för mycket kärnhus, skalas och skäras itu på längden (annan sorts 
köttiga gurkor går äfven an), allt inkräm gräfves ur meden silfversked och gurkorna afskäras på snedden i 3—4 
tum långa bitar. Dessa förvällas på samma sätt som melon och stjelpas på linne, men bli fortare mjuka, hvarför 
de fordra jemn tillsyn. De nedläggas hvarftals i burk med kullriga sidan ned och behandlas i öfrigt alldeles som 
föregående och med samma proportioner. 


SOPPOR. 


Sopporna utgöra en afdelning rätter, som i det dietiska köket näst mjölken voro svårast att undvara (och mjölken 
sjelf kan ju för öfrigt med skäl betraktas såsom en soppa). Man kan nästan uppställa som en allmängiltig regel, 
att näringsämnena häri äro upptagna i sin mest närande, mest lättsmälta och mest välsmakliga form. För mycket 
soppa är emellertid ej nyttigt, emedan matsmältningsvätskorna derigenom så utspädas, att de förlora sin 
digererande kraft. Soppan bör liksom annan föda ätas långsamt och med eftertanke, ty härigenom afsöndras mera 
spott, och den njutning, som är förbunden med matens passerande genom gommen, förlänges. Att "störta i sig" 
soppan är en afskyvärd glupskhet, hvarigenom gommen, af naturen ämnad till "gradmätare för jordens finaste 
produkter", nedsjunker till den simpla värdigheten af en väldig tratt. 

Af nästan alla lifsmedel kan beredas en god och närande soppa. Allt efter det ämne, som utgör den 
grundläggande beståndsdelen, kan man emellertid indela sopporna i 4 klasser. 

1. Soppor med buljong (eller köttspad). 

2. Mjölsoppor. 

3. Vattsoppor. 

4. Vin och ölsoppor. 

Värdefullast är den första klassens och dernäst den andra; den tredje klassen gifver man åt sådane sjuke, som 
måste "ställas på indragningstat", på "half kost", men derför likväl måste hafva något att underhålla 
lifsverksamheten med. 


Allmänna föreskrifter för beredning af buljong. 


Vid tillagningen af en soppa duger ej såsom till stek sådant kött, som genom hängning blifvit mortifieradt, utan 
endast fullkomligt färskt kött, annars blir hon grumlig och svagare till smaken. För att få en god soppa bör man 
sönderdela köttet ju finare desto bättre, lägga det i kallt vatten, underlätta urlakningen genom tillsats af några 
droppar saltsyra (köpes på apoteken), värma blandningen långsamt och låta kokningen ske sakta och jemnt vid 
svag eld. Önskar man deremot att få ett välsmakligt soppkött och fäster mindre vigt vid soppan, så går man till 



väga i motsatt ordning, upphettar vattnet till kokning, nedlägger sedan det hela, oförminskade köttstycket, låter 
den starka kokningen fortsättas i 10 minuter, tills ägghvitan hunnit på köttets yta bilda en för vattnet 
ogenomtränglig skoipa, och använder sedan svag eld, tills köttet är färdigkokt. Den härvid vunna soppan är 
sekunda vara. Om man åter önskar på samma gång ett godt kött och en god soppa, så delar man köttet i 2 delar, 
benen senorna m. m. läggas i det kalla vattnet, och det kött man vill använda, ilägges först då, när soppan kokar. 

Allt efter köttets olika uppvärm ning med vatten fås en starkare eller svagare buljong. Tillsatt med kallt vatten 
och långsamt uppvärmdt, aflcmnar nemligen köttet mera lösliga ämnen till vattnet, än då det nedlägges i kokande 
vatten och sedan småkokas, emedan i det senare fallet, en svårgenomtränglig skoipa af koagulerad ägghvita 
bildas på köttets yta. När ägghvitan koagulerar på ytan, utpressas vatten och lösliga ämnen (köttvätska), och detta 
gör, att äfven om köttet 

Värdefullast är den första klassens och dernäst den andra; den tredje klassen gifver man åt sådane sjuke, som 
måste "ställas på indragningstat", på "half kost", men derför likväl måste hafva något att underhålla 
lifsverksamheten med. 


Allmänna föreskrifter för beredning af buljong. 


Vid tillagningen af en soppa duger ej såsom till stek sådant kött, som genom hängning blifvit mortifieradt, utan 
endast fullkomligt färskt kött, annars blir hon grumlig och svagare till smaken. För att få en god soppa bör man 
sönderdela köttet ju finare desto bättre, lägga det i kallt vatten, underlätta urlakningen genom tillsats af några 
droppar saltsyra (köpes på apoteken), värma blandningen långsamt och låta kokningen ske sakta och jemnt vid 
svag eld. Önskar man deremot att få ett välsmakligt soppkött och fäster mindre vigt vid soppan, så går man till 
väga i motsatt ordning, upphettar vattnet till kokning, nedlägger sedan det hela, oförminskade köttstycket, låter 
den starka kokningen fortsättas i 10 minuter, tills ägghvitan hunnit på köttets yta bilda en för vattnet 
ogenomtränglig skoipa, och använder sedan svag eld, tills köttet är färdigkokt. Den härvid vunna soppan är 
sekunda vara. Om man åter önskar på samma gång ett godt kött och en god soppa, så delar man köttet i 2 delar, 
benen senorna m. m. läggas i det kalla vattnet, och det kött man vill använda, ilägges först då, när soppan kokar. 

Allt efter köttets olika uppvärm ning med vatten fås en starkare eller svagare buljong. Tillsatt med kallt vatten 
och långsamt uppvärmdt, aflcmnar nemligen köttet mera lösliga ämnen till vattnet, än då det nedlägges i kokande 
vatten och sedan småkokas, emedan i det senare fallet, en svårgenomtränglig skoipa af koagulerad ägghvita 
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gör, att äfven om köttet 

får ångkoka och alldeles icke kommer i beröring med vattnet, nästan lika mycket lösliga ämnen ändå återfinnas i 
buljongen. Ägghvitan öfvergår alltid delvis i buljongen, der den flyter upp som skum och aflägsnas. Detta skum 
är emellertid till sin mängd så obetydligt, att dess näringsvärde ej ens förtjenar att medtagas i räkningen gent 
emot buljongens förbättrade utseende. För att aftvinga köttet så mycket lösliga beståndsdelar som möjligt, är det 
derför, såsom förut sagdt är nödvändigt att förvandla det till en hackad massa, som med några droppar saltsyra i 
vattnet urlakas, till en början utan värmens användande. De vid beredningen af buljong använda krossade benen 
tjenstgöra såsom njutningsmedel derigenom, att det ur dem utdragna limmet meddelar buljongen en egendomlig, 
kraftig smak (stark buljong). God buljong innehåller omkring 2 proc. fasta ämnen. 

Vill man hafva sin buljong fullkomligt klar, så kokar man den helst dagen före dess användande, hvarigenom den 
får kallna och det i den samma befintliga fettet afsätter sig på ytan i form af en flottkaka, som kan aflyftas. Om 
man ytterligare vill klara buljongen, sammanvispar man ett par ägg med hvarje kanna af buljongen och upphettar 
soppan långsamt till kokning, som fortsättes 20 minuter. I stället för ägg använder man äfven med stor fördel rått 
kött till klarningen. När de, 20 minuterna gått, silar man buljongen genom en förut i vatten doppad och urvriden 



servett, hvarefter den är färdig att serveras. 

Den svåraste an märkningen mot soppan i allmänhet är icke att den nödiga mängden kött saknats för beredningen, 
utan att kokningen skett ojemnt och alldeles för häftigt. Med saltningen kan man ej vara nog försigtig, och det är 
derför klokast att endast salta litet i kasttullen och fullborda saltningen i soppskålen. 1 matsked salt brukar vara 
lagom till 5 pound kött. 1/2 pound kött plägar beräknas på hvarje person. Karamell (brändt socker, sockerkulor) 
är det bästa 

medlet till buljongs färgning-, man bör dock endast tillsätta några droppar, emedan buljongen annars lätt antager 
smak af färgningsmcdlct. Kan äfven färgas genom en eller flere teskedar soja eller några i smör brynta 
lökskifvor. Vid buljongs förvaring är det nödvändigt att dagligen uppkoka den, i fall det är varmt i luften, och att 
ytterst noga för hvarje gång rengöra förvaringskärlet, som ej får täckas. 

Köttet, som skall användas till buljong, får icke vattenläggas, utan endast tvättas eller ännu bättre aftorkas med en 
våt handduk. Efter första beredningen användes köttet ännu en gång till enkel buljong, hvarefter det saknar 
smakvärde, men derför ingalunda är osmältbart. 

Buljong är genom sin limhalt ett besparingsmedel för ägghvita, hvaraf således genom dess förtärning ett mindre 
förråd kräfves för ämnesomsättningen inom kroppen. Köttets deruti befintliga extraktivämnen, förnämligast 
kreatin, hafva en lifvande och styrkande verkan, som gör buljongen till ett omtyckt, ja ovärderligt medel för 
svaga sjuka. God buljong är dessutom kanske det mest välsmakande lifsmedel som finnes och förlänar denna sin 
egenskap åt en stor mängd födoämnen, vid hvilkas beredning den fått ett mycket vidsträckt bruk. 

Enkel buljong. — Till denna buljong, som har en mångfaldig användning inom köket och, oaktadt sin svaghet, 
likväl är att vida föredraga framför vatten, bör af sparsamhetshänsyn intet förnämligare kött nyttjas. Köttet måste 
vara fullkomligt friskt och aldrig befinna sig i ett tillstånd af sönderdelning. Oxläggar, kalfläggar, hvarjehanda 
afskuret kött äfvensom bensamt kött, på hvilket förut kokts buljong, komma här till heder, hvarvid köttet skrapas 
från benen och hopbindes med segelgarn, och benen krossas samt läggas i kastrullen: med köttet öfver sig. Den 
nödiga mängden vatten tillsättes: till 2 pound kött och ben tages 1 gallon vatten. 

Sedan buljongen kokat upp och skummats, tillsättes rotsaker. Efter 5 timmars sakta kokning silas buljongen 
genom en servett och upphälles till blifvande bruk. Under förutsättning af de soppors, såsers o. s. v. saltning, i 
hvilka denna buljong skall användas till spädning o. s. v., utelemnas saltet, annars beräknas 1 uns salt på 1 gallon 
vatten, och tillsättes det i sådant fall på samma gång som rotsakerna. 

* 

KALFBULJONG. — Kalflägg, 1 höns, morot, selleri, persilja, purjo, salt. 

2 från ben befriade kalfläggar och ett höns kokas i vatten, skummas och saltas. Derefter iläggas grönsakerna och 
buljongen får koka 3 timmar, hvarefter den silas, får kallna och klaras. 

KLARNING AF BULJONG. — Buljong klaras på följande sätt och helst då den är kall eller dagen efter sedan 
den är kokt. 

Slå kall buljong i en väl förtennt kastrull, vispa deri några ägghvitor och några qvistar persilja, ställ kastrullen 
öfver full eld och låt dess innehåll koka under jemn vispning. Då buljongen kokat upp, dragés kastrullen från 
elden och ställes på den sida af spiseln, der det är minst varmt. Lägg ett lock på kastrullen och låt den stå, tills allt 
grums har sjunkit till bottnen. Sila sedan den klara buljongen genom en silduk. Skulle buljongen efter 
ofvanstående förfarande ej ännu synas tillräckligt klar, invispas ytterligare några ägghvitor. 

BULJONG MED RISGRYN. — Risgryn, buljong, salt, rifven parmesanost. 

Carolinarisgryn sköljas i flere vatten, derefter slås del en kastrull, så mycket vatten öfverhälles att det betäcker 

grynen och kastrullen ställes öfver full eld. När grynen nu ha kokat upp, afslås vattnet, de afkylas med kallt 
vatten och färdigkokas i buljong. Klar buljong uppkokas; när risgrynen äro kokta, uppslås de på durchslag, så att 



de bli torra, hvarefter den är färdig till servering. Särskildt serveras rifven parmesanost; denna kan äfven blandas 
med schweizerost. 

BULJONG MED TAPIOCAGRYN. — Några minuter innan soppan skall serveras, iröres med en sked litet 
tapiocagryn i klar kokande buljong. Då grynen äro genomskinliga, är soppan färdig till servering. 

Obs. Om man så önskar, tillsättes litet mardeira 

KÖTTSOPPA. — 3 pound oxkött, 1/2 pound kalfkött, 3—4 gallon vatten, salt, lök, 4 morötter, 3 purjolökar, 1 
rofva, 1 sellerirot, 1 palsternacka, några blad kruskål, 1 par stjelkar persilja och körfvel, 2 nejlikor, 1/4 lagerblad. 

Skölj köttet hastigt i kallt vatten, lägg det i en kittel och slå den bestämda qvantiteten vatten på det tillika med 
salt. Låt innehållet få några uppkok, islå derefter ytterligare några glas kallt vatten samt skumma det väl och drag 
kitteln åt sidan att sakta koka. Under tiden garneras buljongen med morötterna, purjon, rofvorna, selleriet, 
palsternackorna och löken, som dessförinnan bör brynas i smör, vidare några blad af kål och persiljestjelkar, 
nejlikorna och lagerbladet. Derefter lägges lock på kitteln och innehållet får färdigkoka en 5—6 timmar (skall 
köttet serveras som rätt, tål det ej koka längre än ungefär 2 timmar). När köttet kännes mört, upptages det och 
fördelas samt amättas på serveringsfatet och garneras med grönsaker af dem som varit till garnityr i buljongen. 
Om köttet är kokt en längre tid, är det värdelöst och kan ej serveras. Buljongen uppsilas genom en sikt eller 
servett, färgas om så erfodras med några droppar sockerkulör och skummas väl fri från allt fett, slås i soppskålen 
och resten gömmes till vidare behof. 

Obs. önskar man grönsaker i soppan, så kunna de fördelas i olika fasoner. Det säger sig sjelf, att man kan ilägga 
efter omständigheterna så mycket kött man önskar, ju mer, desto starkare blir soppan. 

POTATISSOPPA. — Potatis, 1 selleri, 1 morot, 1 persiljerot, salt, smör, lök, mjöl, 1 tesked köttextrakt. 

Slå så mycket vatten i en kasttull, som är tillräckligt till soppan, kasta deri råskalad potatis, skuren i skifvor, 
tiilika med selleri, moroten samt salt. Låt grönsakerna sönderkoka väl och drif sedan soppan igenom en fin sikt. I 
en annan kastrull brynas i smör några finhackade lökar. Då löken har fått färg, utan att brännas, irör man något 
hvetemjöl och späder med soppureen, ger soppan några uppkok, skummar den och iblandar till sist några 
teskedar köttextrakt. 

GRÖNÄRTSOPPA. — Spritärter, spenat, färska morötter, hufvudsallad, purjolök, buljong, smör, mjöl, persilja, 
salt, peppar, socker. 

Ärterna spritas och kokas i vatten tillsammans med väl rensad späd salad och spenat jemte morötter, skurna i 
skifvor samt lök i tärningar, spädas sedermera med buljong och afledas med smör och mjöl samt kryddas med 
salt, peppar, socker och hackad persilja, hvarefter soppan serveras. 

SOPPA PÅ SPENAT. — Buljong, spenat, grädde, äggulor, smör, mjöl, salt, muskott, hvitpeppar. 

Spenat sönderskäres, fräses (smältes) i litet smör och mjöl, spädes med buljong och färdigkokas på sakta eld; 
kryddas under tiden. Några minuter innan soppan skall serveras, afredes den med några äggulor och grädde. 

Till soppan bjudas stekta brödskifvor eller ock bröd skuret i tärningar. 

KÅLSOPPA MED DIVERSE KÖTT. — Rimsaltadt fläsk, oxkött, hvitkålshufvud, morötter, rofvor, purjolök, 
selleri, rödlök, nejlikor, råskrapad potatis, fläskkorf, salt. 

Uti en kittel eller kastrull lägges oxkött och rimsaltadt fläsk, hvarefter vatten påslås, så att det står öfver 
innehållet. Då detta kokat upp, skummar man det väl och ilägger ett eller flere förvälda hvitkålshufvud jemte 
grönsaker; i en af lökarne instickas några nejlikor. Man bör ihågkomma att fläsket är salt, så att man ej bör ilägga 
för mycket salt. Innehållet får nu koka sakta i 4 timmar. 1/2 timme innan soppan skall serveras ilägges potatisen 
(om man önskar sådan) och litet senare fläskkorfven. Kålen, morötterna, rofvorna, purjolöken, köttet, fläsket och 
korfven serveras särskildt på ett fat till den uppsilade soppan. 



Obs. Fårkött, kokt med fläsket, under uteslutande af oxköttet, ger en behaglig smak. 

BLÅKÅL. — Blåkål (helst frostbiten), buljong, fläskkorf, smör, mjöl. 

Blåkål, som blifvit rensad, sköljd och förväld, hackas fint med mjöl, fräses med smör, och kokas i buljong. De 
gröfsta kålstockarne förvällas, skalas och skäras i fingerslånga bitar och stekas i rifvet bröd. Dessa kålstockar 
jemte fläs kk orfven läggas i serveringsskålen och öfver dem slås soppan, som då bör vara sirnmig. 

OXSVANSSOPPA. — 2 oxsvansar, salt, smör, mjöl, buljong, morötter, lök,selleri, persiljestjelkar,sockerkulör, 
kryddpeppar, madera. 

Oxsvansarne skäras i stycken efter lederna, sköljas väl och förvällas i lätt saltadt vatten, hvarefter de uppslås på 
sikt och återkastas i kastrullen tillika med smör, lök, morötter, en bit selleri i skifvor, vidare några korn 
kryddpeppar och persiljestjelkar. Bryn sedan allt detta, så att det fåren ljusbrun färg, sttö några skedar hvetemjöl 
deri och omrör det, hvarefter det spädes med buljong eller i brist deraf vatten; låt det få ett uppkok, skumma och 
låt soppan färdigkoka. (Den tål att koka sakta ungefär 3—4 timmar). Skulle soppan synas ljus, färgas den med 
litet köttjus eller sockerkulör, till sist islås madera eller sherry efter smak, derefter får soppan koka några minuter 
och skummas ytterligare, hvarefter den serveras. 

Obs. Om man önskar, lägges i soppan färsklimpar, hårdkokta äggulor, hela eller klufna, så rökta, korfvar eller 
sopprötter, skurna i tärningar. 

SOPPA PÅ KALFSVANS. — 12 kalfsvansar, 2 kruskålshufvud, några stora morötter, buljong. 

Kalfsvansarne förvällas, afklyfvas och skäras i två delar. Under tiden beklädes en kastrull med några 
späckskifvor och lök. Nu iläggas svansarnc tillika med kålen, som först bör vara förväld, vidare några hela och 
stora morötter. Man späder med buljong eller vatten, och det bör koka täckt tills innehållet är kokt. (Ställes 
kastrullen i ugnen, så blir innehållet jemnare kokt, men bör efterses ofta, så att det ej vidbrännes). När det är kokt 
upplägges kålen i karott, garneras med svansbitarne och morötterna, skurna i tärningar eller rundlar. Serveras till 
en god buljong eller afredd soppa. 

F1ARSOPPA. — Stekt hare, buljong, morötter, selleri, timjan, peppar, salt, portvin, smör, mjöl. 

Ben, skrof och framdel af en hare krossas väl oeh kokas i 2 timmar i buljong tillsatt med ofvanstående grönsaker 
och kryddor. Soppan silas derefter, redes med smör oeh mjöl samt spädes med ett dricksglas portvin. I den 
serveras köttet af den stekta haren, skuret i små tärningar. 

CROCKFORDSSOPPA. — Lam, buljong, morötter, selleri, ryska ärter, mjöl, smör, salt, caycnnepeppar. 

Ett stycke lam delas i bitar af en valnöts storlek som brynas i en täckt kastrull. I en annan kastrull kokar man upp 
god buljong med litet smör och mjöl. Då fårköttet är väl brynt slår man buljongen öfver det. Till sist slår man 
soppan och grönsakerna, som man kokat i buljong, i ännu ett annat kärl, och kryddar med litet cayenne och salt. 

DUFSOPPA. — 3 dufvor plockas, svedas, urtagas, sköljas, uppsättas och läggas i en kastrull jemte 1/4 pd. i 
tärningar skuren rå skinka och 2 koppar smör, brynas öfver liflig eld och tillsättes med 1 glas vin. Detta får nu 
inkoka till hälften, hvarefter 2 fulla matskedar arrovrot inströs. 2 minuter senare tillsättes ännu 1 glas hvitt vin 
äfvensom 1 gallon buljong, kastrullen flyttas öfver svag eld, 1 bukett tillägges, och kokningen fortsättes, tills 
dufvorna äro färdiga, då de få afrinna, styckas och läggas i soppskålen. Soppan skummas från fett, silas genom 
linne och ställes i soppskålen. Ej olämplig mat för en tillfrisknande! 

SOPPA MED RIFVET ROSTADT BRÖD. — Rostadt bröd rifves och lägges på bottnen i soppskålen, och 
kokande buljong slås deröfver. Äggulor (till hvarje person beräknas 2 äggulor) utröras med litet kallt vatten i ett 
fat och tillsättas till soppan, ty ägghvitan får ej koagulera. Äfven kan man i stället för rifvet bröd använda hela, 
vackert gula, rostade brödskifvor. I smör eller i flottyr stekt bröd medför deremot lätt halsbränna. 

SOPPA PÅ FÅRKÖTT. — 2 pound fårkött från halsen eller bringan lägges i en kasttull uti 3/4 gallon vatten, 
som förut uppvärmts, saltas, får ett uppkok samt flyttas sedan öfver svag eld att småputtra. Efter 1/2 timme 



nedläggas ett par morötter och en kålrot, skurna i bitar, och kokningen fortsattes, tills köttet är genomkokt, 
hvartill åtgår ungefär halfannan timme, om köttet är af ett ungt djur, annars längretid. Köttet ätes sedan för sig 
sjelf jemte potatis och litet af soppan till sås, och soppan serveras särskildt. Af denna anrättning får man en 
helsosam och verkligen delikat soppa och dito kött. 

HÖtfSSOPPA. — 1 tupp kokas med 1 qvart kalf buljong 3 timmar (el. tills den är färdigkokt),hvarefterden 
upptages och skäres i vackra bitar, hvilka läggas mellan ett par fat att bibehålla sig fuktiga. Under tiden förvällas 
1/2 pound risgryn, hvilka sedan nedläggas i buljongen jemte 1 i bitar skuren porjolök, kryddas med litet stött 
peppar och salt och kokas 4 timme. Derefter ilägges hönsköttet, och soppan serveras väl varm. Denna soppa 
anses kunna häfva tillfällig missmodighet och lindrigare förkylningar och står derför högt i ropet. 

SOPPA PÅ KALKONKRÅS. - 1/2 gallon kalfbuljong uppkokas och afredes samt silas genom en sikt i 
soppskålen. Under tiden förvällas 1 kalkonkrås, kokas i buljong, lägges att afrinna och förenas sedan med 
soppan. 

SOPPA PÅ GRODLÅR. — Härtill användas sådana grodor, som hafva grönaktig färg och sina svarta prickar. 
Djuren flås, och sedan låren blifvit frånskilda bortkastas det öfriga. Efter 15 minuters urvattning i kallt vatten 
läggas låren i en kastrull jemte soppgrönsaker, såsom morötter, palsternackor och selleri, den nödiga mängden 
vatten tillsättes, kärlet ställes öfver elden, och anrättningen får koka 4—5 timmar vid sakta eld. En liten bit 
kernfärskt smör iröres nu, och när detta smält är soppan färdig att serveras. En närande, smaklig och lättsmält 
rätt, som på den magsjukes bord bör vara en af de vanligaste och mest värderade. 

SKÖLDPADD-SOPPA. — 1 höns, ett stycke kalflägg, en bit rökt skinka, 1 gallon stark buljong, 1 dricksglas 
hvitt vin, dito madera, en garnerad persiljebukett, några skifvor selleri,dito lökar, några korn svartpeppar, 
cayenne, en qvist mejram, dito timjam, smör, mjöl, 1 dosa konserverad sköldpadda, kulörta färsklimpar. 

Smör kastas i en kastrull tillika med lökskifvorna, deipå lägges kalfköttet och hönset. Kasttullen ställes öfver 
svag eld så att innehållet får en vacker ljusbrun färg (man bör ej glömma att o mr öra innehållet så att det ej 
brännes fast vid bottnen), sedan späder man det med buljongen, kryddorna, undantagandes cayennepepparn, 
iläggas jemte hvita vinet, derefter får innehållet uppkoka häftigt, det skummas och afdrages åt sidan så att det 
kokar sakta i ungefär 3 timmars tid, då buljongen uppsilas och skummas fri från allt fett. Smör smältes i en 
kastrull, deruti blandas mjöl som omröres väl, buljongen ivispas, får koka upp, afdrages åt sidan, så att soppan 
kokar sakta och skummas ofta. 

öppna nu en sköldpaddosa, värm den så att innehållet blir - löst och uppslå det på ett fat, köttbitarne läggas i en 
kastrull och begjutas med madera och litet af soppan, hvarefter de ställas till värmning och det tunna som finnes 
uti dosan silas till soppan. När soppan är tillräckligt simmig, så är den färdig och kryddas då med cayenne (med 
försigtighet). Uti soppskålen lägges förvälda gröna, röda eller hvita färsklimpar samt sköldpaddsköttet, deröfver 
soppan. 

Obs .! De finnas som ilägga uti soppan äfven hårdkokta äggulor. 

KLAR SKÖLDPADDSOPPA. — I stället för att afreda buljongen med smör och mjöl så klarar man den med 
ägghvita, annars samma beståndsdelar. 

KRÄFT-SOPPA. — 50 st. kräftor, buljong, smör, kräftsmör, madera, fiskfärs, grädde, mjöl. 

Kräftorna kokas uti lätt saltadt vatten, stjertarne urtagas och rensas, en 20 st. kräftryggar med qvarsittande 
hufvuden 

sköljas väl och sättas åt sidan, resten af skalen rensas och sättes tillsammans med litet smör, kastas i en kastrull 
och fräses öfver svag eld, samt spädes med buljong och får koka. Efter 1/2 timmas tid silas soppan. Smör och 
mjöl sammanfräsas i kastrull, och spädes med kräftbuljongen. Soppan skummas väl och om så önskas lieras den 
med äggulor och grädde eller också ger man den smak af madera. Som garn i tyr användas röda färsklimpar, 
kräftstjertar eller fylda kräftskal. Om soppan ej har tillräcklig färg så färgas den med kräftsmör. 



FISKBULJONG. — Fisk, lök, morötter, persilja, några korn svartpeppar, 1 bit lagerblad. 

Fisk af hvari sort man önskar rensas och Sköljes, skär bitar, lägges uti kastrull samt spädes med litet, vatten och 
hvitt vin om så önskas, fisken garneras med grönsakerna, får sakta färdigkoka (önskar man stufva fisken till en 
särskild rätt så bör den ej koka för länge, i annat fall gör det detsamma), uppsilas skummas. 

(inskar man buljongen klar, så klaras den med några bitar rå fiskköttbuljong och ägghvita samt grönsaker; skall 
deremot soppan vara afredd, så lieras den med smör, mjöl, grädde och äggulor. Som garnityr till en fisksoppa kan 
tillsättas färska grönsaker t. ex. en julienne, spenat, fiskfärsklimpar, små tärningar af kokt fisk, ostron, musslor, 
stekta brödkrutonger och rifven ost. 

Obs A Inkokad fiskbuljong är utmärkt till fisksåser, fiskraguer m. m. 

OSTRON-SOPPA. — Ostton, smör, mjöl, äggulor, grädde, fisk, ox eller kalfbuljong, hvitt vin. 

Ostron brytas, skäggas och förvällas i hvitt vin. Skägget jemte ostronens saft och spad, som de förvällas uti 
tillsammans med buljongen. Ostronen få ej förvällas mer än en knapp minut, i annat fall bli de hårda. De 
upptagas, läggas 

på linne och synas noga, på det inga skärfvor af skalen må ha fastnat vid dem, hvarefter de läggas i en kastrull 
tills vidare. Smör och mjöl sammanfräsas i en kastrull, spädas med nämda ostronbuljong tillika med buljong af 
hvilket slag man önskar. Soppan omröres väl tills den uppkokar, då den skummas, hvarefter kastrullen dragés åt 
sidan och innehållet får sakta koka en stund; under tiden ilägges några stjelkar persilja. 

Några äggulor sönderslås i ett fat, ett par skedar grädde och litet smör fördeladt i små bitar blandas väl 
tillsammans, litet af ofvannämda soppa slås i blandningen under fortsatt vispning till några minuter innan soppan 
skall serveras. Då slås blandningen i soppan under vispning. Soppan får ej koka sedan afredningen är iblandad. 
Ostronen slås i soppskål ooh öfverhälles med soppan, som serveras genast derefter. 

Obs. Några korn caycnnepeppar förhöja smaken. Jemte ostron kan man i soppan lägga små lätta hönsklimpar 
samt finhackad persilja. Också läggas ostronen på karott och serveras särskildt till soppan jemte små skifvor stekt 
hvetebröd. Vill man utesluta det hvita vinet, kan i dess ställe tagas champignonspad (essens). 

AMERIKANSK OSTRON-SOPPA. — Ostron, mjölk, tomatsås, smör. Mjölken uppkokas, ostronen skäggas och 
kokas tillsammans med mjölken och ostronsaften några minuter, hvarefter soppan kryddas med den pepprade 
tomatsåsen. Färdig till servering. 

Obs. I brist på tomatsås kryddas soppan med salt och peppar. Ostton iläggas efter råd och omständighet. Vatten 
kan brukas i stället för mjölk. 

Anm.! I Amerika är denna egendomliga soppa en så allmänt omtyckt rätt, att den med rätta kan kallas en 
amerikansk nationalsoppa. 

SOPPA PÅ HÖNSPUREE. — 2 höns, buljong, lök, morötter, persilja, salt, svartpeppar, smör, hvetebröd, grädde, 
äggulor, stekta brödtärningar. 

Urtag hönsen, skölj dem och ställ dem på elden med buljong eller vatten. Låt buljongen få ett uppkok, då den 
skummas väl samt garneras med lök, morötterna, persiljan, och några pepparkorn. Då hönsen kännas kokta, 
upptagas de, buljongen uppsilas och skummas ifrån fett. Något af köttet från hönsbröstet skäres i tärningar och 
gömmes tills vidare, resten af hönsen hackas, stötes fint i en mortel och uppblandas med några äggulor och litet 
gräddsås eller hvetebröd, uppblött i buljong. Detta drifves nu igenom en sikt och pureen uppblandas med buljong. 
Alltsammans slås derefter tillbaka i kasttullen under jemn vispning, men får ej koka, och kryddas efter smak; till 
sist iröres något smör. Hönstärningarne läggas i soppskålen och soppan hälles deruti och serveras. Särskildt 
serveras stekta brödtärningar. 

SOPPA PÅ VILDTPUREE — Stekt vildfogel, buljong, kökskryddor, äggulor, smör, mjöl, sherry eller portvin, 
kl i mpar af fogel eller kalfkött, stekta brödtärningar. 



Nystekt eller öfverblifven fogel lossas ifrån benen, hackas fint och stötes i mortel med uppblandning af några 
äggulor, litet kall buljong oeh några bitar smör, och massan drifves derefter igenom en sikt. Under tiden brynas 
alla skofven med några lökar oeh morötter, skurna i skifvor, spädas med buljong eller god köttjus. När man anser 
buljongen lagom stark, uppsilas den och afredes med smör och mjöl, soppan får några uppkok och litet vin slås i 
efter smak. Till sist ivispas ofvannämda fogelpuree, menhärefter får soppan ej koka. När den serveras, ilägges i 
soppskålen små kl i mpar af vildt eller kalffärs, eller ock tärningar af stekt fogelkött. Särskildt serveras till soppan 
stekta brödtärningar. 

PUREESOPPA AF GRÖNSAKER MED POTATISKLIMP. — 2 purjo, 1 kruskålshufvud, smör, 5 
salladshufvuden, något syra och körfvel, mjöl, 1/2 gallon buljong, en nypa socker, 6 äggulor, 1/2 glas grädde. 

Purjolöken och kålhufvudet sönderskäras, kastas i kastrull med smör och få sakta smälta öfver svag eld; ungefär 
en timme derefter iläggas saladshufvudena, syran och körfveln, alltsammans får ytterligare ihopsmälta, hvarefter 
grönsakerna besttös med litet hvetemjöl, spädas med buljong, få färdigkoka och passeras genom en fin sikt. 
Pureen slås sedan i kasttull och spädes om så behöfves med buljong samt lieras med äggulorna, grädden och 
smöret; till sist ikastas en pris socker. Soppan vispas några minuter och slås i skål tillika med potatisklimpar. 

DRICKSOPPA. — 1 qvart godt svagdricka kokas i en panna med 1—2 skedar sirup och det bruna rifvet af ett 
pomeransskal. 

I en annan panna kokas 1 gallon god mjölk; deri vispas 2—3 händer godt hvetemjöl, skakadt genom fint 
durchslag, så att soppan ej må bli klimpig. Hon vispas mycket väl, och kort förr än soppan skall serveras slås det 
söta drickat deri och vispas utan uppehåll, tills soppan slås i skålen. 

Den som vill, kan taga mera dricka dertill, men då vill soppan gerna skära sig. 

ÖLOST. — 1 qvart svagdricka kokas upp i en panna, 1 1/2 gallon mjölk kokas upp i en större panna, och då 
ölosten skall serveras, slås drickat i mjölken, hvarunder man vispar deri. 

ÄGGÖL. — 3 pints godt svagdricka och 1 pint öl kokas med en bit kanel, litet citronskal eller bruna skalet rifvet 
af ett pomeransskal samt en sked socker. I anrättningsskålen vispas 3—4 äggulor, det kokande drickat hälles 
sakta deri under ifrig vispning, så att det blir fradgigt, och serveras genast med sockerskoipor dertill. 

MANDELMJÖLK. — 3 uns sötmandel, med några bittra ibland, skållas, skalas och stötas fint med litet mjölk 
eller vatten samt läggas i en panna tillika med 2 matskedar socker och 1 gallon mjölk, hvaraf litet i sänder röres 
till mandeln, tills den är väl upplöst. Kastrullen sättes på elden att koka en stund under flitig vispning, hvarefter 
mjölken afsilas i skålen och serveras med sockerbröd eller bisquit. Är man ej säker på att mjölken är riktigt söt, 
så lägges sockret i skålen, och mjölken silas deipå genom fin sikt. 

FILMJÖLK. — Af väl stannad filbunke aftages all gräddan, hvilken med mera sur eller söt grädda vispas väl 
sönder. Till en qvart grädda blandas 1 qvart söt mjölk och vispas väl om samt slås i anrättningsskålen. Med en 
stor sked tages kl i mpar af filbunken och läggas deri, så mycket som gräddblandningen är. Mjölken serveras med 
finstött ingefära och socker. 

För tarfligarc bord kan man taga mera mjölk ibland gräddan. 

FILMJÖLK. — 1 qvart söt mjölk vispas med lika mycket söt grädda (eller ock grädda från filbunken) och slås 
sedan i soppskålen. Klimpar tagas af filbunken med en sked och läggas deri. Socker och ingefära användas 
särskildt här t ill. 

ÄGGMJÖLK. — 1/2 gallon söt mjölk sättes att koka jernte en liten bit vanilj samt aflyftes att svalna till 60 grd. 
Under tiden vispas 2—3 äggulor med litet socker i soppskålen, och mjölken hälles deröfver under stark vispning. 

ÄGGSKUM MED MJÖLK. — 5 ägghvitor vispas till hårdt skum och blandas med socker. Häraf uttagas med en 
sked klimpar, som läggas i kokande mjölk, upptagas efter 2— 3 minuter med en hålslef, få afrinna på en sikt och 
läggas sedan i soppskålen samt begjutas med varm mjölk, kryddad med socker och kanel. 



MJÖLKVÄLLING. — Mjölk bringas i kokning, hvarefter mjöl, utrördt i litet kall mjölk ivispas, och kokningen 
fortsättes 10 minuter under stadig vispning. Saltas. Sockras, om man så vill. 

MJÖLSOPPA AF HVETEMJÖL. MJÖLVÄLLING. — Man häller i en kastrull 2 koppar hvetemjöl, tillsätter 1 
qvart mjölk, hvarvid man noga aktar sig, att inga klimpar bildas, ställer kastrullen öfver elden, låter vällingen 
koka 25 minuter under idelig omröring, kryddar med salt, tillfogar efter tycke och smak socker samt serverar. — 
På samma sätt tillagar man: 

MJÖLKVÄLLING MED MAJSMJÖL. — 

MJÖLKVÄLLING MED POTATISMJÖL. — 

STÄNKVÄLLING. — 3 äggulor, 2 ägghvitor och litet salt sammanvispas med så mycket mjöl, att smeten 
ringlar sig. Denna smet drypes nu i kokande mjölk, som omedelbart derefter ställes öfver mildare eld. En välling, 
som tyckes väl tunn, upphjelpes genom ett par äggulors ivispande i soppskålen, när vällingen skall hällas upp. 

HELGRYNSVÄLLING. — 1/2 gal. mjölk kokas upp och helgryn invispas. För vidbrännings undvikande 
omröres hela tiden, tills vällingen är färdig, hvilket kräfvcr minst 2 timmars sakta kokning, hvarefter den saltas 
och serveras med kanel och socker. 

RISGRYNSVÄLLING. — 2 koppar carolina-risgryn vattenläggas 12 timmar, förvällas, få afrinna, doppas i kallt 
vatten och få ånyo afrinna. 1/2 gallon mjölk får koka upp, tillsättes med grynen, kryddas med 1 uns salt och 1 uns 
socker, kokas sakta en half timme under jemn omröring och är sedan färdig. Räcker åt 6 personer. 

MANNAGRYNSVÄLLING. — 1 gallon mjölk uppkokas, hvarefter 1 pint mannagryn tillsättas under vispning 
och färdigkokas under jemn omröring. Saltas. Kanel och socker tillkomma vid serveringen. 

APELSINKALLSKÅL. — Apelsiner skalas,skäras i klyftor och läggas i soppskålen. Lika delar vin, saft och 
vatten blandas med socker och några kanelbitar samt slås öfver apelsinklyftorna. Ätes med kryddskorpor. 

HALLON KALLSKÅL. — 1/2 gallon hallon krossas med en silfversked, tillsättas med 1 pint hvitt vin och 1 pint 
vatten, blandningen drifves genom en fin sikt, och litet citronskal äfvensom tillräckligt med socker iläggas. 
Kallskålen afkyles med is eller ställes i sval källare. Ätes med glacebröd. 

SMULTRON KALLSKÅL. - Hallonen utbytas mot smultron, och tillagningen är för öfrigt lika med föregående. 

VINKALLSKÅL. — Socker löses i vatten, isbitar och citronskifvor iläggas, vin och citronsaft tillsättas. Ätes 
med kryddskorpor eller sockerbröd. 

DRICKSKALLSKÅL. — 1 qvart godt iskällardricka, 1 pint öl, saften af en half citron och sockersirup (eller 
vanlig sirup) efter smak sammanvispas. Skalet af 1/4 citron skäres i tunna strimlor, som iläggas. Ätes med 
kryddskorpor. 

BÄRSAFTKALLSKÅL. — Vanlig med socker inkokt hallon-, körsbärs- eller vinbärssaft blandas med 2 delar 
vatten och litet skurna citronskal tillfogas. Serveras med kryddskorpor eller sockerbröd. 

SVISKONSOPPA. — 1/2 pound sviskon eller katrinplommon rentvättas omsorgsfullt i ljumt vatten, stötas noga 
i mortel, på det soppan måtte få smak äfven af kärnorna, och 

sättas sedan att koka jemte 2 skedar socker, några hela kanelbitar, skalet af en fjerdedels citron, 1/2 gallon vatten 
och 2 skedar potatismjöl, förut brunrostadt med 2 uns smör. Efter slutad kokning passeras soppan genom en sikt 
och serveras med rostadt bröd. På de blodfulles matsedel! 

BÄR- OCH FRUKTSOPPOR. — Tillagas i allmänhet likasom svinskonsoppor. 

SAFTSOPPA. — Socker, kanel, citronskifvor och vatten uppkokas, hvarefter soppan afredes med litet 
potatismjöl, som förut blifvit utrördt i kallt vatten. Aflyftes. Hallonsaft eller annan saft tillsättes efter smak. Litet 
vin skadar inte. Kokta russin och sockerbröd läggas i soppan, som derefter serveras. 

RABARBERSOPPA. — Den yttre hinnan aftages varsamt på rabarberstjelkarne, som sedan skäras i tärningar 



och omedelbart nedläggas i kokande vatten, förut tillsatt med socker, kanel och citronskal. Efter högst fem 
minuters kokning aflyftes kärlet, d. v. s. innan rabarbertärningarne börja falla sönder. Socker i öfverflöd tillsatt 
beröfvar rabarbern dess fina, aromatiska smak. Till 1 pound rabarberstjelk behöfves vid pass 1/2 gallon vatten. 
Soppan afredes med i kallt vatten utrördt potatismjöl och ätes kall. 

SIMPEL FRUKTSOPPA. — Tona äpplen, päron, krusbär, körsbär, eller hvad slag af torkade frukter och bär, 
man har, läggas 3—4 timmar i vatten och kokas i samma vatten och litet sirup samt en bit kanel. Då frukten är 
kokad, afredes soppan med potatismjöl upplöst i vatten. 

Man kan äfven koka risgryn eller perlgryn i denna soppa, då hon ej behöfver afredas. 

HVITKÅL MED MJÖLK. — Ett hård t hvitkålshufvud skrädcs väl och skäres i små skifvor, hvilka väl förvällas i 
vatten och hällas på durchslag att afrinna. En bit smör fräses med lika mycket mjöl, deipå slås ungefär 1 gallon 
söt mjölk och vispas väl om, och då mjölken riktigt kokar, lägges den förvälda kålen deri att koka, tills den är 
mör. I anrättningsskålen slås 2 äggulor, 1 sked socker, litet muskott eller hvitpeppar och salt; det tunna af kålen 
slås först dertill och vispas väl om, sedan blandas deri den tjocka kålen, och då den serveras, läggas deri 
köttfrikadeller eller siskonkorf. 

Blomkål, som är mycket risig vuxen, kan skäras i små klyftor, skrapas och förvällas samt anrättas till soppmat 
lika som föregående. 

HVITKÅL. — På ett kålhufvud borttagas de yttre gröna bladen, och för personer, som äro besvärade af kål, 
förvälles hufvudet i vatten, annars underlåtes detta. Stocken aflägsnas och kålen skäres i små klyftor, hvilka 
fräsas i smör under tillsats i små portioner af litet buljong och brun sirup. Man låter kålen småkoka häri, men 
aktar den för vidbränning. Derefter tillsättes mera buljong äfvensom några hela pepparkorn och litet mejram, och 
kokningen får fortfara öfver jemn och lindrig eld, tills kålen är mjuk och färdig. Då har man till reds en af 
sammanfräst smör och mjöl beredd afredning, och kålen göres simmig dermed. Ätes med fläsk, fläs kk orf eller 
frikadeller. Kräfver omkring 3 timmars tillagning. 

SURKÅL. — Inlagd surkål, som ej får vara för starkt jäst, sköljes och får afrinna, hvarefter den lägges i en 
kastrull jemte smör och sirup. I stället för smör kan gåsister användas, och lär anrättningen, enligt vederhäftige 
finsmakares intyg, högeligen vinna i smak derigenom. Kasttullen ställes öfver sakta eld, och surkålen får 
småkoka, tills den blifvit 

mör och brun af sirupen. Härefter spädes den med buljong, hvilket är bäst, eller, om sådan saknas, med fläsk- 
eller köttspad. Litet mjöl ivispas till afredning, och kålen serveras med i skifvor skuren fläskkorf eller med 
frikadeller. Fördrages rätt väl äfven af klena magar, men i detta fall får man uppställa såsom regel att alltid härtill 
använda smör (ej gåsistet) och buljong eller köttspad (ej fläskspad). 


SÅSER. 


* 

Det, hvaraf de flesta såser lagas eller det som utgör, så att säga, grundvalen dertill, är köttets eller fisken kraft och 
saft, smör, fett eller grädde. Dertill kommer mjöl, mjölk, kryddor, ärter, rötter, ättika, vin eller saft af bär och 
frukter, 

Mjöl till afredning. — Mjöl, som ej är kokt eller är otillräckligt kokt, smältes antingen icke alls eller med stor 
svårighet. Genom kokning förvandlas mjölets stärkelse till stärkelseklister, som visst icke är lättsmält. Men om 
mjöl upphettas till en viss grad, öfvergår det till stärkelsegummi [dextrin], och detta är lättsmält. Ett sådant mjöl 
bör man helst hafva på lager till af redningar; det fås genom mjölets torkning i ugn, tills det antagit ljusgul färg. 
Detta mjöl bör förvaras i väl slutet kärl. 



Afredning med smör och mjöl. — Färskt smör och alldeles torrt mjöl brynes i en kastrull öfver mild eld och 
under idelig om rör ing, tills mjölet blifvit vackert ljusbrunt. 


Afredning med smör. — En liten bit smör tillsättes under idelig omröring och får smälta, hvarefter kärlet på 
ögonblicket aflyftes och innehållet strax serveras. 

Hvit afredning. — Mjölet uteöres med mjölk, buljong eller vatten och hälles under stadig omröring till vätskan 
samt kokas 5 minuter. Omrörcs fortfarande hela tiden. 

Afredning med ägg, — En eller flere äggulor vispas noga ensamma och derefter med några skedar af vätskan. 
Denna aflyftes af elden, och afredningen tillsättes efter ett par minuter under jemn omröring. Vid minsta kokning 
skulle såsen skära sig. 

Afredning med smör och grädde. — Smör och grädde röras i anräftningsskålen till en jemn och simmig 
blandning. Soppan hälles deröfver under omröring. Om såser och grönsaker skola afredas härmed, böra de lyftas 
af elden och tillsättas med afredningen sedan de fått svalna ett par minuter; alldeles så, som beskrifvits vid 
afredning med ägg. 

* 


FISKSÅSER. 


SOJA AF BRUNT SOCKER — Ett stycke smör sättes på elden i en oförtent kastrull med så mycket vatten, att 
sockret smälter, och får koka, tills det blir tjockt och mörkbrunt, samt omrörcs ofta, så att det ej brännes. När 
sockret fått mörkbrun färg, påhälles litet kokt vatten, hvarefter det åter får koka till en tunn sirup. När den är kall, 
förvaras den i buteljer eller flaskor. Man begagnar den att dermed gifva guldbrun färg. 

FISKSOJA. — Hufvuden, ben och andra lemningar af olika slags fisk, kokas med salt till stark soppa; köttben 
och öfverblifvet kött, helst af kalf, kunna också medtagas. Ostron, hummer eller kräftor gifva god smak. När 
spadet är siladt, uppkokas det med litet sherry, gammalt franskt vin eller hvitt vin; kryddas blott med litet 
muskottblomma; andra kryddor passa ej. 

SMORSÅS. — Smör och mjöl fräsas väl tillsammans och omröras med en visp, så att det ej fäster sig; sedan 
påspädes af det spad, hvaruti fisken är kokt, och litet hvitpeppar iströs. Afredning med ägg, — En eller flere 
äggulor vispas noga ensamma och derefter med några skedar af vätskan. Denna aflyftes af elden, och afredningen 
tillsättes efter ett par minuter under jemn omröring. Vid minsta kokning skulle såsen skära sig. 

Afredning med smör och grädde. — Smör och grädde röras i anräftningsskålen till en jemn och simmig 
blandning. Soppan hälles deröfver under omröring. Om såser och grönsaker skola afredas härmed, böra de lyftas 
af elden och tillsättas med afredningen sedan de fått svalna ett par minuter; alldeles så, som beskrifvits vid 
afredning med ägg. 

* 


FISKSÅSER. 


SOJA AF BRUNT SOCKER — Ett stycke smör sättes på elden i en oförtent kastrull med så mycket vatten, att 
sockret smälter, och får koka, tills det blir tjockt och mörkbrunt, samt omrörcs ofta, så att det ej brännes. När 
sockret fått mörkbrun färg, påhälles litet kokt vatten, hvarefter det åter får koka till en tunn sirup. När den är kall, 
förvaras den i buteljer eller flaskor. Man begagnar den att dermed gifva guldbrun färg. 



FISKSOJA. — Hufvuden, ben och andra lemningar af olika slags fisk, kokas med salt till stark soppa; köttben 
och öfverblifvet kött, helst af kalf, kunna också medtagas. Ostron, hummer eller kräftor gifva god smak. När 
spadet är siladt, uppkokas det med litet sherry, gammalt franskt vin eller hvitt vin; kryddas blott med litet 
muskottblomma; andra kryddor passa ej. 

SMÖRSÅS. — Smör och mjöl fräsas väl tillsammans och omröras med en visp, så att det ej fäster sig; sedan 
påspädes af det spad, hvaruti fisken är kokt, och litet hvitpeppar iströsÅGGSÅS. — Ett godt stycke smör lägges 
i en kastrull och sammanfräses med litet mjöl, samt spädes och uppvispas med fiskspad. När det har uppkokat, 
iröras 2—3 hårdkokta ägg, fint hackade, litet senap kan äfven användas i såsen, om man så behagar. 

SENAPSSÅS. — 1 stycke smör,l skedblad mjölk och 2 skedar senap sammankokas med så mycket fiskspad, att 
såsen blir lagom simmig. Litet socker och en sked ättika ditslås, medan den kokar. 

PEPPEEROTSÅS. — Smör och mjöl fräsas tillsammans och spädas med fiskspad eller buljong, så att såsen blir 
lagom simmig. Sist ilägges rifven pepparot, och efter en stunds kokning lyftes såsen af elden. 

DILLSÅS. — Smör och mjöl sammanfräsas i en kasttull och sammanvispas derefter med buljong. När såsen har 
uppkokat, afredes den med 2 äggulor, hvilka äro uppvispade med litet buljong. Sist ilägges finhackad dill och 
ditslås litet ättika. I stället för buljong kan grädde eller mjölk tagas. 

PERSILJESAS. — Smör och mjöl sammanfräsas och upp vispas med litet fiskspad; sedan spädes med det spad, 
hvaruti fisken är kokt. Då såsen är färdig, ditlägges finhackad persilja och litet salt. 

GRÄSLÖKSÅS. — Den göres på samma sätt som den föregående med den skilnad blott, att i stället för persilja 
tages finhackad gräslök. 

KORINTSÅS. — Man tager omkring 1/2 kopp korinter, lägger dem i kallt vatten och omrör med en visp; sedan 
uppslås de på ett durchslag, så att vattnet väl afrinner; läggas sedan emellan en ren handduk och aftorkas väl. 

Man bör noga efterse att korinterna äro väl rensade. Smör lägges i enkastrull att fräsa med litet hvetemjöl, som 
uppvispas med kokt vatten; häruti läggas sedan korinterna och kokas en stund. Sist ihälles så mycket sockersirup 
och ättika, att såsen deraf får en sötsur smak. 

TOMATSÅS. — Tillredes af färska eller konserverade tomater eller tomatpuree på flaskor. Tomaterna tagas om 
hösten före frostnätternas början, och mörkröda frukter äro de bästa. Det gröna tages bort, tomaterna klyfvas och 
läggas i en kastrull tillsammans med persilja, peppar, salt och vatten. Locket pålägges, man kokar i 40 minuter 
och omrör noga, emedan tomaterna gerna fästa sig vid bottnen. Massan pressas genom hårsikt. Man gör en 
afredning af smör och mjöl, hvilken kokar i 3 minuter under omröring och derefter aftages af elden. Nu tillhälles 
buljong, såsen kokas i 20 minuter, och tomatpureen iröres småningom. Är såsen för tjock, spädes den med 
buljong. Såsen bör emellertid vara tjockare än de flesta andra såser. 

KRYDDSÅS. — Krasse, körfvel, pimpinella, dragon, gräslök och selleriblad tvättas, få afrinna, slås på ett fat 
och öfvergjutas med kokhett vatten. Latet öfvertäckes. Lå stå och draga sig 3/4 timma, grönsakerna slås på en sil, 
det frånsilade hälles i en kastrull, 1 kopp ljus sås, en matsked hvitt vin och 6 uns smör tillsättas. Lår inkoka till en 
tjock sås, som silas och serveras. 

ANJO VISSAS. — 6 eller 8 anjovisar stötas i en stenmortel med 1 stycke smör, stort som ett gåsägg; sedan 
pågjutas 2 skedar kokt vatten, och massan passerar genom en hårsikt. Smör sättes på elden att fräsa med litet 
mjöl och spädes med det uppsilade spadet. Såsen afredes med 2 äggulor och är sådan färdig att serveras.HVIT 
SÅS. — Smör och mjöl sammanfräsas med kalfbuljong, litet grädde och hvad slags krydda som behagas; salt 
tillsättes efter smak. 

GUL SÅS. — Smör och mjöl sammanfräsas och spädas med god buljong, så att såsen blir lagom simmig. Då 
såsen friskt kokar, vispas 8 äggulor tillsammans med 2 skedblad vin, eller mera, allt efter såsens myckenhet. Den 
är härmed färdig. Sist tillsättas några droppar citronsaft. 



OSTRONSÅS. — Ostronen skäggas och rensas, och saften tillvaratages noga. Skägget jemte saften sättes på 
elden med vatten att uppkoka. Sedan frånsilas skägget, och spadet tillvaratages. Smör och mjöl sammanfräsas, 
och ostronspadet hälles deruti tillika med spadet af den fisk, hvartill såsen skall ätas. Den afredes med 2 äggulor, 
saften af 1/2 citron samt litet hvitpeppar. Denna sås kan begagnas till all slags fisk. 

VINSÅS. — Det gula skalet af en citron rifves på ett stycke socker. Detta tillika med saften af 2 citroner, 1 pint 
vatten och 1 kopp vin, 4 äggulor och 1/2 tesked mjöl sättas på elden i en kasttull och vispas flitigt under 
kokningen, tills det tjocknar och fradgar sig. Sedan lyftes såsen genast af elden och vispas, tills mesta hettan är 
afgången. 

SOT MJOLKSAS. — Smör och mjöl fräsas och spädas med söt mjölk, så att massan blir lagom tjock; socker 
och salt tagas efter smak. Då såsen är kokt, serveras den till lutfisk stockfisk, kokt salt strömming m. m. 

* 


KÖTTSÅSER 


SOCKERKULÖR.—Användestill färgning af buljong och soppor. I en kasttull lägges 1 pound stött socker, som 
får flyta sönder öfver mild eld under ständig omröring med HVIT SÅS. — Smör och mjöl sammanfräsas med 
kalfbuljong, litet grädde och hvad slags krydda som behagas; salt tillsättes efter smak. 

GUL SÅS. — Smör och mjöl sammanfräsas och spädas med god buljong, så att såsen blir lagom simmig. Då 
såsen friskt kokar, vispas 8 äggulor tillsammans med 2 skedblad vin, eller mera, allt efter såsens myckenhet. Den 
är härmed färdig. Sist tillsättas några droppar citronsaft. 

OSTRONSÅS. — Ostronen skäggas och rensas, och saften tillvaratages noga. Skägget jemte saften sättes på 
elden med vatten att uppkoka. Sedan frånsilas skägget, och spadet tillvaratages. Smör och mjöl sammanfräsas, 
och ostronspadet hälles deruti tillika med spadet af den fisk, hvartill såsen skall ätas. Den afredes med 2 äggulor, 
saften af 1/2 citron samt litet hvitpeppar. Denna sås kan begagnas till all slags fisk. 

VINSÅS. — Det gula skalet af en citron rifves på ett stycke socker. Detta tillika med saften af 2 citroner, 1 pint 
vatten och 1 kopp vin, 4 äggulor och 1/2 tesked mjöl sättas på elden i en kasttull och vispas flitigt under 
kokningen, tills det tjocknar och fradgar sig. Sedan lyftes såsen genast af elden och vispas, tills mesta hettan är 
afgången. 

SOT MJOLKSAS. — Smör och mjöl fräsas och spädas med söt mjölk, så att massan blir lagom tjock; socker 
och salt tagas efter smak. Då såsen är kokt, serveras den till lutfisk stockfisk, kokt salt strömming m. m. 

* 


KÖTTSÅSER 


SOCKERKULÖR.—Användestill färgning af buljong och soppor. I en kastrull lägges 1 pound stött socker, som 
får flyta sönder öfver mild eld under ständig omröri ng meden träsked. När detta skett, kokas 1 timme öfver svag 
eld och omröres emellanåt. Aflyftes när sockret är brunt, begjutes med 3 qvart kallt vatten, sättes öfver svag eld 
och kokas lindrigt 20 minuter, sedan sockret löst sig. Aflyftes, hälles på flaskor, som väl korkas,och gömmes för 
framtida bruk. 



KALL MARINAD. — Vin, ättika, vatten, 1 pint af hvar och 1 morot, 1 selleri, 6 stora rödlökar, alla 3 slagen 
skurna i skifvor, timjan, lagerblad, persilja, muskottblomma, nejlikor, salt och hela pepparkorn blandas, deri 
marineras allt slags kött 24 timmar och vändes 2 gånger. Marinera vildt, så tillsättas krossade enbär. 

KOTTJUS. — En kastrull strykes med smör och 2 lökar hvardera skuren i 3 delar, 3 pound oxkött, lika mycket 
kalfkött ochf pint buljong nedläggas och brynas, tills den utpressade saften är mörk utan att vara bränd. Nu 
tillsättas 1 gallon enkel buljong, 1 uns salt och 1 bukett, få uppkoka och sedan småkoka 3 1/2 timme vid svag eld. 
Köttet upptages när det är färdigt, läges på fat och besttös med salt. Buljongen skummas, silas genom servet och 
klaras med 1/2 pound stött kalfkött och 1 ägg, om den ej är klar. 

DILLSAS. — Smör och mjöl sammanfräsas i en kasttull, uppvispas med buljong samt tillsättas med fina 
dillqvistar och litet salt. När såsen är färdig att anrättas, ivispas 2 äggulor, och några droppar ättika dithällas. 

PERSILJESAS. — Härmed förfares på enhanda sätt,som med den föregående, men i stället för dill, ilägges 
finhackad persilja, och ingen ättika dithälles. 

PEPPARROTSAS. — I en kastrull på elden sammanfräsas mjöl och smör, rifven pepparrot ditlägges, och 
alltÄomröres väl, spädes och uppvispas med buljong. Såsen får endast uppkoka med litet salt uti, och är då färdig 
att anrättas. 

KAPRISSAS. — Smör och mjöl sammanfräsas och spädes med god buljong. När det har uppkokt, ilägges förut 
öfverhackad kapris samt så mycket socker, att det bryter smaken, tillika med salt. Denna sås behöfver endast 
uppkoka, och är då färdig. 

GURKSAS. — Härmed förfares på samma sätt som med kaprissås-, men i stället för kapris iläggas hackade små 
gurkor. 

LÖKSAS. — 5—6 chalottenlökar hackas, utpressas genom en servett, och saften tillvaratages, 1 matsked hackad 
lök och 4 matskedar ättika inkokas i en liten kasttull, tills 3/4 bortgått, och få kallna, 6 äggulor, 1/4 pound smör i 
små bitar, 1 pris muskott och 1 pris peppar tillblandas härtill, kastrullen sättes på elden, och såsen röres flitigt, 
tills den är tjock. Då inblandas lika mycket stark buljong eller kött glass, den tillvaratagna löksaften och litet 
hackad dragon. Löksaften bör tillsättas sist. 

KOTTSOJA. — Sönderskuret kött af flere sorter brynes i så litet smör som möjligt och kokas sedan med 
hvarjehanda köttsenor och krossade köttben, rensköljdt sellerigräs, lök, purjoknopp och tillräckligt salt, eller 
köttlake, till en stark soppa, som silas, spädes med hälften så mycket sockerkulör, samt kryddas med peppar, ett 
par nejlikor, muskott och cayenne- eller spansk peppar. 

PIKANT SAS. — Till 1 pound kött tages följande materialier: 1 pint buljong, 1 uns chalottenlök, 2 uns smör, 1/2 
kopp mjöl, 1 matsked tvättad och hackad persilja, 1 matsked flinskurna peppargurkor och 3 matskedar ättika. 
Löken finhackas, tvättas jemte persiljan, slås jemte smöret och ättikan ien kastrull, sättes på elden och omröres 
tills ättikan nästan alldeles bortkokat, hvilket synes deraf, att smöret är rent och klart. Nu tillsättes mjölet och 
brynes 4 minuter, derefter tillslås buljongen, 3/4 uns peppar strös deröfver och färgas med några droppar 
sockerkulör, kokas 15 minuter, peppargurkorna och persiljan tillsättas, får ännu ett uppkok, skummas och 
serveras. 

SMÖRSAS MED AGG. — 2 chalottenlökar tvättas och finhackas, kokas med 2 matskedar ättika, tills denna 
hopkokat, få kallna, tillsättas med 5 äggulor och 1 uns smör, blandas väl, sättes åter öfver elden, ytterligare 1 uns 
smör tillsättes och blandas väl, 1 matsked tvättad och finhackad persilja tillslås och inröres, och såsen serveras. 

SÖTSUR SAS. — 2 matskedar socker smältes öfver liflig eld i en liten kasttull och omröres flitigt, tills det fått 
brun färg. Nu tillsättes 1 matsked ättika och kokas tills sockret löst sig, hvarefter 1 pint buljong tillslås, 1 matsked 
mjöl och 1 matsked smör brynas och inröras i såsen 1 matsked tvättade och rensade korinter tillsättas, och såsen 
omröres och serveras. 



LOKSAS MED SENAP. —2 uns smör och 2 hackade rödlökar fräsas tills löken fått gulbrun färg. 1 matsked 
mjöl ilägges, tills det fått färg. men får - ej blifva för mörkt; då tillsättes väl skummad buljong, och såsen kokas 
sakta. Strax före anrättningen tilläggas efter smak ättika, peppar, salt, socker och senap, men såsen får då icke 
koka. 

* 


DIVERSE SÅSER 


”TOMATO-CATSUP”. — 1 peck tomator, 2 uns salt, 1 1/2 uns malen starkpeppar, 1/2 uns malen kanel, 1/4 uns 
malen kryddnejlikor, litet rödpeppar, och 1/2 gallon ättika. Tomatorna 

en kastrull, sättes på elden och omröres tills ättikan nästan alldeles bortkokat, h vil ket synes deraf, att smöret är 
rent och klart. Nu tillsättes mjölet och brynes 4 minuter, derefter tillslås buljongen, 3/4 uns peppar - strös deröfver 
och färgas med några droppar - sockerkulör, kokas 15 minuter, peppargurkorna och persiljan tillsättas, får - ännu ett 
uppkok, skummas och serveras. 

SMÖRSÅS MED ÄGG. — 2 chalottenlökar tvättas och finhackas, kokas med 2 matskedar ättika, tills denna 
hopkokat, få kallna, tillsättas med 5 äggulor och 1 uns smör, blandas väl, sättes åter öfver elden, ytterligare 1 uns 
smör tillsättes och blandas väl, 1 matsked tvättad och finhackad persilja tillslås och inröres, och såsen serveras. 

SÖTSUR SÅS. — 2 matskedar socker smältes öfver liflig eld i en liten kasttull och omröres flitigt, tills det fått 
brun färg. Nu tillsättes 1 matsked ättika och kokas tills sockret löst sig, hvarefter 1 pint buljong tillslås, 1 matsked 
mjöl och 1 matsked smör brynas och inröras i såsen 1 matsked tvättade och rensade korinter tillsättas, och såsen 
omröres och serveras. 

LOKSAS MED SENAP. —2 uns smör och 2 hackade rödlökar - fräsas tills löken fått gulbrun färg. 1 matsked 
mjöl ilägges, tills det fått färg, men får - ej blifva för mörkt; då tillsättes väl skummad buljong, och såsen kokas 
sakta. Strax före anrättningen tilläggas efter smak ättika, peppar, salt, socker och senap, men såsen får då icke 
koka. 

* 


DIVERSE SÅSER 


”TOMATO-CATSUP”. — 1 peck tomator, 2 uns salt, 1 1/2 uns malen starkpeppar, 1/2 uns malen kanel, 1/4 uns 
malen kryddnejlikor, litet rödpeppar, och 1/2 gallon ättika. Tomatorna 

skäras i skifvor och kokas i egen saft till dess de äro lena, hvarefter de pressas genom en fin sikt. Saften och 
köttmassan kokas till dess den blir tjock. (Den bör röras omkring oupphörligt så att den ej kokar vid kärlet.) 
Sedan tillsättes ättikan, blandad med 1/2 kopp socker samt kryddorna, och kokas åter en stund. Sedan massan 
kallnat hälles den i buteljer. 

Om så önskas, kunna några lökar - hackas och tillsättas 15 min uter tidigare än ättikan. 

GUL OLJSAS. — I en kopp om 5 tums genomskärning lägges en äggula, som väl skiras från hvitan och fröet. 
Till hvarje äggula sättes teskedsvis 1/4 pound bästa matolja, som mycket noga blandas med äggulan, innan en ny 
tesked tillsättes; för hvarje åttonde tesked olja iröras en tesked ättika, 1 tesked peppar, 1 1/2 matsked salt. 



Serveras. 


VINSÅS. — Det gula rifna skalet af en citron, saften af 2 citroner, 1/4 pound socker. 1 pint vatten och 4 äggulor 
sättas på elden i en kastrull under flitig vispning, tills massan tjocknar och fradgar sig; då aflyftes den genast och 
vispas tills mesta hettan är afgången. Nu ihälles vin efter behof, och såsen serveras. 

Körsbärssås tillredes på samma sätt, men körsbärssylt användes att gifva smak åt såsen, samt, om man vill, 1 
sked rödt eller hvitt vin. 

CITRONSÅS. — Det gula skalet af 2—8 citroner af gnides på ett stycke socker, men ej så nära, att något af det 
hvita skalet medföljer. Sockret doppas derefter i friskt brunnsvatten samt lägges i en kastrull; derpå kramas 
saften ur citronerna öfver ett durchslag tillika med 2 matskedar vatten. Derefter sättes blandningen på elden 
jemte 5 äggulor, för att tjockna under ständig vispning. Den är då färdig att serveras.SAFTSÅS. — 2 koppar 
brunsvatten och det gula skalet af i citron sättes på elden, i kopp potatismjöl uppblötes i litet vatten; när 
citronvattnet kokar, vispas det, men får sedan ej koka. När det är kallt uppblandas det med god körsbärssaft efter 
smak. 

VANILJSÅS. — 2 koppar grädde uppkokas med ett stycke vanilj och litet socker, under jemn omröring. När den 
har kokat en liten stund, afredes den med 3 äggulor. 

OSTKAKSÅS. — Godt färskt smör fräses med 1 tesked mjöl och spädes med söt grädde; socker, stött kanel eller 
stött mandel iläggas, och några äggulor ivispas, allt efter behofvet af sås. Serveras till ostkaka eller kalfost. 

BRINNANDE SÅS. — Konjak värmes något, blandas med litet fint socker i en såsskål och serveras brinnande 
vid anrättningen. 

VELOUTEE. — Kalfkött, skinka, murklor och champignoner fräsas med smör tills de fått vacker färg, buljong 
tillspädes, och blandningen får sakta koka 1 timme, derefter upptagas köttet och skinkan, och 1 1/2 kopp grädde 
tillsättes. Såsen får nu stå 15 minuter öfver sakta eld under ständig omröring, och när den tjocknat, silas den och 
användes till allt slags kött med undantag af vildt. 

ESSENS AF HÖNS. — 6 höns skiljas från bröst och lår, som äro för goda att använda härtill. Skrofven 
sönderskäras, kokas 2 timmar med 1 gallon vatten, tills de äro kokta, och skummas emellanåt. Spadet silas 
genom en servett, befrias väl från det feta och förvaras. 

* 


SOUFFLEER. 


En väl tillredd soufflee har en luftig byggnad. Finare gryn passa här bättre än fint mjöl, ty det senare gör rätten 
klisterartad, så att den ligger tungt i magen. Risgryn jemte väl piskade ägghvitor gifva utmärkta souffleer. 
Fruktsouffleer kunna ibland passa vid febersjukdomar. När souffleerna äro färdigvispade, böra de genast inflyttas 
i ugn, annars höja de sig icke. 

* 

CHOCOLADSOUFFLE. — 1/4 pound chocolad får flyta sönder öfver elden och tillsättes i smärre doser med 1 
qvart mjölk och 1/4 pound rifvet bröd under jemn omröring. När smeten kokar, hopröres den med 1/4 pound 
socker, 6 äggulor, en pris salt och slutligen 6 ägghvitor, vispade till hårdt skum. Den rätt stadiga smeten hälles i 
en smörbestruken form, färdiggräddas i het ugn, sockras och ätes utan uppskof. 

CITRONSOUFFLEE. — 1/2 pound stött socker och 10 äggulor hopvispas, först ensamma och sedan med de 
rifna skalen och saften af 3 citroner och slutligen 5 till hårdt skum slagna ägghvitor. Smeten hälles i en 
pappersform, färdiggräddas i ugn vid svag värme, och ätes, när souuleen höjt sig. 



RIS GRYNS SOUFFLEE — 1 pound risgryn, 1/2 gallon god mjölk och 1/2 vaniljböna kokas och passeras sedan 
genom sikt, 12 äggulor, 1/4 pound socker och 1 kopp smör iblandas efter hand. Sist iröras 12 till hård t skum 
vispade ägghvitor. Smeten hälles i form och gräddas 25 minuter i ugn. 

* 


SMÖR. 


Smör har bland alla fettsorter den angenämaste smaken och är äfven lättsmältast. För sjuka borde man derför icke 
använda något annat slags fett vid maträtters beredning än smör,i synnerhet on man har med magsjuka att göra. 

Vid inköp af smör, bör man se efter att man får det som är fett och väl ansadt, ty det har långt större näring och är 
mera drygt vid mattillredning än det magra eller illa ansade. Godt smör är ljusgult, smidigt, fast, 
sammanhängande, smakar Sött och luktar icke härsket. På de ställen, der man vid alla tider kan erhålla färskt 
smör, borde man aldrig inköpa större förråd, emedan smöret så snart förderfvas. Gensat efter inköpet,bör man slå 
in smörklimpen i en våt duk och lägga den i källaren, emedan värmen befordrar smörets sönderdelning. 

Smör, som är dåligt, kan förbättras om man upplöser det i hett vatten, låter det kallna, afskummar smöret och 
arbetar om det med salt och litet socker. Man bör pröfva med helt litet af smöret innan alltsammans omarbetas. 
Vattnet bör endast vara lagom varmt att smälta smöret, ty om det är för hett, så blir smöret ej bra.Härsket smör 
smältes i varmt vatten, tillsatt med litet grof stötta träkol, väl rensade från aska, och silas sedan genom flanell 

Gammalt smör smakar mera färskt, om det omarbetas med litet söt mjölk och behandlas som nykernadt. 

Färskt smör bibehålies godt länge om kernmjölken utarbetas väl, utan att tvätta det i vatten. 

* 


SVAMPAR. 


Många veta icke, att det finnes ett så stort antal ätliga svampar, och naturligtvis ännu mindre, att dessa svampar 
hafva ett så högt näringsvärde. I allmänhet innehålla de samma näringssalter som kött, och svampbuljong har 
äfven till sin smak en påfallande stor likhet med buljong af kött. Det enda obehaget för amatörer består deri, att 
förvexlingar med giftiga arter så lätt förekomma, och att till och med de ätliga svamparne blifva giftiga genom 
öfvermognad eller förruttnelse. 

Det säges att om man strör salt på kronan af svampen och den blir svart af saltet, så äro de goda, men gör saltet 
svampen gul är den giftig, eller om man kokar lök tillsammans med svampen och löken blir svart vid kokningen 
är svampen giftig. Eller, om en silfverskål blir svart vid beröring af svampen under kokningen så är den ock 
förkastlig. 

* 

INSAMLING AF SVAMP. — Rå svamp bör man aldrig förtära, om man är fullkomligt viss på att den är 
oskadlig, och äfven om man är säker deipå, bör man i alla fall förkasta alla som äro skadade af mask eller se ut 
att vilja ruttna. 

Svamp skall plockas vid torr väderlek sedan daggen gått af marken, ty de som samlas i våtväder, ruttna lättare, 
äroslemmiga, vattniga, mindre närande, mera svårsmälta, icke så goda hvarken i lukt eller smak och hålla sig ej 
heller så bra. Den bör insamlas innan hatten uppnått sin fulla storlek eller utveckling, ty ungsvamp smakar bättre 
och är mörare och finare i köttet, än den som är fullt utväxt, och den senare ruttnar också lättare och skadas af 



mask och insekter. Svampen bör ej ryckas upp, emedan jord och orenlighet då medföljer, och emedan man då 
oftast förstör en hel mängd småsvamp, som gerna följande dag är utvuxen, utan den bör skäras af helt nära roten, 
ty hos många arter är foten eller stjelken ätbar, och dessutom är den ett säkert märke på svampens godhet. 

RENSNING AF SVAMP. — Fröhuset, skifvorna, fröpiporna eller taggarna på undersidan bortrensas väl, 
synnerligast på fullt utvuxen svamp, tillika med skinnet, när detta lätt lossnar. Dessa delar innehålla nämligen 
skarpare ämnen än de öfriga, och när det skarpa rensas bort, blir - svampen mildare i smaken och lättsmältare. 
Äfven hos farligare arter äro yttre huden och fröredskapen de giftigaste delarne. 

ATT INFÄGGA OCH FÖRVARA SVAMP. — När svamp skall inläggas eller torkas, bör man pressa saften af 
en citron i hvar eller åtminstone hvarannan kanna sköljvatten, ty derigenom bibehåller svampen sin färg och blir 
också friskare i smaken. Citronsyran kan också till någon del hindra de skadliga verkningar, svampen möjligen 
kan medföra. 

TORKNING AF SVAMP. — Svampen rensas väl, de större och mera saftiga, såsom rörsvampen, skäras i 
skifvor och sköljas i citronvatten eller i ättika och vatten, samt uppläggas på en ren handduk. På äldre svamp 
aftages nedre delen af stjelken, som vanligtvis är ihålig. Sedan torkas de försigtigt i en bakugn, som ej får vara 
för varm. Sätter mandem in om aftonen samma dag man bakat, äro de vanligen torra följande morgon, men i alla 
fall måste de stå qvar i ugnen tills de äro fullkomligt torra. Man kan också träda upp dem på segelgarn och låta 
dem torka i skuggan. På somliga ställen brukas det också, att hänga upp dem och röka dem likasom kött och fisk. 
När svampen är torr, packas den ned i säckar eller påsar, som hängas upp i ett torrt, luftigt rum, och sålunda 
kunna de förvaras i flere år, om man emellanåt skakar om dem och luftar dem. Möglig svamp bör aldrig 
användas. När torr svamp skall tillagas, lägges den ett par timmar förut i ljumt vatten eller mjölk. 

INSAFTNING AF SVAMP. — När svamparne äro rensade, skäras de största itu och alla samtliga läggas i blöt i 
mycket vatten i 18-20 tim. Då vattnet sedan väl af afrunnit, nedläggas svamparne hvarftals med fotsidan nedåt i 
krukor, fjerdingar eller andra kärl och mellan hvart hvarf strös salt och fenkål. Ofvanpå lägges en linneduk och 
ett lock med en tung sten på, som pressar ut saften i laken. De böra förvaras i svalt rum. 

SVAMP INFAGD I ÄTTIKA. — Nyrensad svamp af hvad slag som helst, förvälles i vatten med litet salt; när 
vattnet börjar skumma sig, afsilas det och svampen får svalna; deipå nedlägges den i en kruka med en klyfta 
hvitlök eller några rödlökar, ett par lagerbärsblad, några korn hel peppar och litet salt. Kokt kallnad ättika slås 
öfver alltsammans, en botten med en sten på håller svampen qvar nere i ättikan. Slutligen slås litet olja eller flott 
deröfver och krukan öfverbindes. Så tillagad nyttjas svamp till salader och andra rätter. 

TIFFAGNING AF SVAMP. - Många tycka bäst om svampen rå, och det kan icke nekas att dess fina och 
egendomliga lukt och smak då bäst framträder hos de flesta arter,t. ex. den vilda champignonen, skifsvampen, 
vaxsvampen, den vilda mjölkskiflingen, den läckra rörsvampen, blomkålssvampen och några arter af 
fingersvampen. 

SOM SAFAD med god olja, grädde eller fläskflott, salt, ättika, peppar, senap, lök och kryddor, brukas icke blott 
ofvannämda arter, utan äfven de som hafva alltför stark egendomlig lukt och smak för att kunna ätas som egen 
rätt, och de, som det eljest icke smaka stort utaf, såsom de flesta fingersvampar. 

Då svamp i olika länder och verldsdelar förtäres både af fattiga och rika, är det tydligt att tillagningen är högst 
olika och det finnes knappast något födoämne, hvarpå kokkonsten så har öfvat och uttömt sin förmåga, som 
svampen. 

AFFMÄNNA REGFOR såväl vid simplare som finare tillagning af svamp äro. 

Den rensade och sönderskurna svampen lägges alltid i friskt vatten, hvartill sättes salt, citronsaft eller ättika. Den 
får icke kokas eller stekas för länge, ty derigenom förlorar den sin fina lukt och smak, blifver seg och hårdsmält. 

STEKT SVAMP, med ofvannämda tillsatser eller med sill, ansjovis, skorpor, litet köttsås eller steksås, utgör en 
rätt, som ingen läckergom skall försmå. Persilja tillsättes i hela q vistar, som borttages när fatet sättes på bordet. 



Att gnida kokkärlet med en ituskuren hvitlöksklyfta höjer smaken. Svamp behöfver i allmänhet ej stekas längre 
än 1/4—1/2 timme. 


KOKT SVAMP. — Ett enkelt sätt att tillreda svamp är att koka den i vatten med salt, peppar, persilja, lök eller 
andra kryddor, antingen endast svamp eller ock potatis, kål, och dylikt tillsammans dermed, hvarvid den ersätter 
kött. Fett kött eller fläsk, skuret i tärningar, gör naturligtvis svampen mera välsmakande.UGNSTEKT SVAMP. 
— Härtill tagas blott hattarna af medelstor eller jemn stor svamp som rensas, salta måttligt, mjölas, stekas i smör, 
och när de fått en vacker gul färg, nedläggas i en förtennt panna. Nu slår man i pannan så mycket kryddad och 
afredd smörsås med sur grädde och en nypa fenkål, så att det står väl öfver svampen. Öfver alltsammans slås litet 
smält smör och stötta skorpor, hvarpå de insättas i ugnen tills de få färg och ätas varma. 

SVAMP MED RIFVEN OST. — Svampen kokas med litet smör, salt, lök och något citronsaft i en panna med 
lock, tills den saftar sig; deipå får den hastigt koka in tills den ligger i klart smör. Emellertid blöter man lika så 
mycket fint hvetebröd som man har svamp i mjölk, urkramar denna väl, vispar ett stycke smör med några äggulor 
och rör brödet deri. Ägghvitorna slås till hård t skum, svampen finhackas och alltsammans blandas med finrifven, 
skarp och fet ost samt litet muskottblomma, och lägges i ett med kallt smör smord form, samt stekes i ugn eller 
glöd. 

SVAMPAR KUNNA OCKSÅ TILLREDAS PÅ MÅNGA ANDRA SÄTT, t. ex. på gammalt romerskt sätt, då 
de kokas i vin meden qvast koriander; stekta i smör med lök; inbakade i pastejer, antingen hela eller krossade 
som fyllning i smördeg, kokta till mos, m. m. 

* 


ÄGGRÄTTER. 


Ägg anses i allmänhet ega högt näringsvärde. Det säges att de besitta alla beståndsdelar som behöfvas för 
menniskans näring. Råa ägg äro lättsmälta, men för många motbjudande, och kunna derför, innan de förtäras, 
med salt och peppar, vispas till ett hårdt skum, då de lättare gå ned. För magsjuka är det fördelaktigare att utröra 
ägget i ett glaa vatten eller buljong. Gulan är bäst dertill. Löskokta ägg äro äfven ganska lättsmälta, och om 
endast den del förtäres, som ej koagulerat, stå de i smältbarhet lika med råa ägg. Hårdkokta ägg äro deremot 
mycket hårdsmälta, och behöfva flere tim mars tid för att smälta. För att underhjelpa magens arbete bör man 
pulverisera sådana ägg, såsom t. ex. till salader, och ej nöja sig med att dela dem i klyftor. 

Ägg äro mycket vanliga företeelser på frukostbordet. 

Friska ägg igenkännas pä följande sätt: 

1) Endast friska ägg äro genomskinliga, och ägghandlare sätta sig derför på ett mörkt ställe och hålla ett ljus 
bakom ägget. 

2) Emedan vattnet i äggen afdunstar genom de små porerna i kalkskalet, blir ägget lättare med tiden och flyter i i 
vatten. Ett 8-dagar gammalt ägg sjunker knappt under vattenytan, men ett färskt ägg är specifikt tyngre än vatten 
och sjunker deri. 

3) Ett friskt ägg meddelar i båda ändarne en känsla af kyla, då det sättes i beröring med tungspetsen. 

4) Ett friskt ägg sq val par icke vid skakning. 

6) Om nyvärpta ägg läggas i kokande vatten, spricka skalen. När de blifvit äldre, äro skalen mera håll fa sta. 
Ägghvitan är ett värderadt medel till grumliga vätskors klarande. 

Ägghvita behöfver ofta vispas till skum, hvilket är ett rätt besvärligt göra. Denna olägenhet undgår man genom 
att köpa en för ändamålet uppfunnen mas ki n. 



Ägg förvaras genom att förebygga luftens inträngande genom skalets porer. I kalk inlagda ägg hålla sig nog 
ganska bra, men de låta ej vispa sig till skum och skalet spricker gerna vid kokningen. Kineserna omgifva äggen 
med ett tunt lerlager, som snart hårdnar och utestänger luften. 

Fullkomligt färska ägg kunna förvaras, som följer: 

I slutet af Juli och början af Augusti infaller den rätta tiden, då äggen böra inläggas. Äggen tagas i ett nät och 
neddoppas 12 sekunder i en panna med kokande vatten, upptagas sedan och torkas samt inpackas i torr, hackad 
halm, kli, aska o. s. v. eller ställas på ägghyllor, der de vändas hvar åttonde dag. De hålla sig på detta vis i 5 
månader och mista ej den färska äggsmaken. — Om man köper sina ägg, pröfvas deras friskhet genom att lägga 
dem i en lösning af litet salt i vatten. De nyvärpta sjunka till botten, och allt efter åldern hålla sig de öfriga högre 
i vätskan, 5 dagar gamla flyta ända upp till ytan och kunna då ännu användas, men om de sticka öfver ytan, bör 
man ej nyttja dem till förvaring. 

Öfverstrukna med linolja hålla de sig ovanligt länge, och smaken ändras icke. 

Nyvärpta, ännu varma ägg öfverstrykas med litet smör och behålla då sin godhet året om.Med ägg menas på 
köksspråket alltid hönsägg, men äfven äggen af gäss, ankor, vipor och kråkor ätas: de båda sistnämda slagen 
gälla som delikatesser af hög rang. 

* 

KOKTA ÄGG. — Äggen tvättas väl och nedläggas sedan i ett nät eller äggkorg uti kokande vatten, som bör vara 
rent och godt, ty eljest kunna äggen lätt taga smak deraf. Äro lagom efter 3—3 1/2 minuters kokning. Den som 
önskar hvitan stelnad, men gulan fortfaraude lös, låtor äggen koka 5 minuter, önskas äfven gulan hård, så kokas 
de i 10 minuter. 

Äggens neddoppande i kallt Tålten genast efter kokningen underlättar skalningen och afhåller äggen från att 
hårdna af sin egen hetta. 

Gamla ägg bli fortare kokta än nyvärpta. 

Det bästa sättet att koka ägg är att lägga dem i kallt vatten och få blott ett uppkok. 

Ett annat sätt att koka ägg är att lägga dem i kokande vatten, aflyfta kastrullen uf elden efter 1 minut, låta äggen 
ligga qvar 5 minuter, upptaga och aftorka dem. 

FÖRLORADE ÄGG. — En stekpanna med vatten sättes på elden. Friska ägg sönderslås på en flat tallrik och 
iläggas sakta, när vattnet sjuder. Vill man hafva äggulan klar, så får vattnet, i pannan icke slå över äggen. Dessa 
upptagas, aflossas och jemnas runda med en form. 

FÖRLORADE ÄGG MED ANJOVIS. - Äggen förloras, putsas, amättas på stekta brödskifvor och ställas på 
anrättningsfatet. Derefter fläcker man anjovis eller sardeller och borttager ryggbenet, samt lägger båda halfvorna 
på hvart ägg. Sedan göres en sås af några hårdkokta äggulor, hvilka söndergnidas med litet matolja och ättika; 
salt och peppar tagas efter smak. Såsen silas genom en hårsikt och hälles öfver äggen. Serveras. 

FÖRLORADE ÄGG MED GRÄDDE. — Äggen förloras och läggas på stekta brödskifvor, som ställas bredvid 
hvarandra på en karott, 1/2 anjovis lägges på hvart ägg, hvarefter 5 äggulor vispas med 2 koppar grädde och slås 
öfver äggen. Karotten införes i svag ugnsvärme 1/4 timme blott för att stadna. Serveras. 

STEKTA ÄGG. — En tackjernspanna med smör sättes på elden att fräsa. Derefter sönderslås äggen och iläggas, 
väl åtskilda, att stekas, tills hvitan stelnat, putsas sedan med en knif, uppläggas och serveras till kotletter, 
biffstekar, kalfbiffar eller gröna rätter. 

ÄGG OCH KAFFE. — I en kaffekopp hopröres en äggula väl med socker, och koppen fylles till tre fjerdedelar 
med kokhet mjölk samt hälles derefter full med starkt kaffe. — I stället för kaffe kan man taga te eller 2 
matskedar konjak. Sjukmat. 



AGG MED APELSIN. —4 ägg, 1/3 pound socker, 1 qvart mjölk, en nypa salt och det rifna skalet af en apelsin 
vispas med stålvisp, silas, när det är väl blandadt, genom hårsikt i en karott och ställes öfver en kastrull med 
kokande vatten, ett lock med glöd lägges öfver karotten, hvars innehåll efter 20 minuter bör vam tillräckligt fast, 
annars får det stanna qvar något längre. Aflyftes, får kallna, beströs med socker och glaceras med glödskyffel. 
Appelsinskalet kan utbytas mot citronskal. 

ÄGG MED VINSÅS. — Smör och mjöl hopfräsas och uppvispas med litet kokt vatten. När det kokar, iläggas 
litet väl sköljda och rensade korinter. Då de äro fullt kokta, uppvispas 2 äggulor med ungt franskt vin efter behof. 
Derefter hälles öfver såsen några, på en karott upplagda förlorade ägg, Dessa ägg serveras till någon lättare 
qvällsvard.ÄGGRÖRA. — Till hvarje ägg tages 1 skedblad grädde, 1 dito vatten, eller ock 2 skedblad mjölk. 
Detta vispas väl tillsammans med litet salt. Färskt smör fräses i en kastrull, och äggvispningen ihällas när smöret 
fräser. Allt efter som massan börjar stadna, upptages den nätt med en matsked och serveras till skinka, lax och 
rökta kötträtter. Den, som behagar, kan äfven i äggröran inblanda finhackad persilja. 

ÄGGRÖRA MED RÖKT LAX. - Rökt lax skäres i tärningar, och sedan göres en äggröra af 8 ägg, från hvilka 3 
hvitor borttagas; 1 kopp grädde eller god mjölk, litet finskuren persilja och en nypa salt slås till äggen, och 
blandningen omvispas väl. 2 skedblad smör smältes i en kastrull, och smeten ihällas samt ställes på sakta eld. 

När äggröran börjar stadna, iläggas 2 koppar af laxtärningarna, och massan omröres varsamt. Då den stadnat, 
anrättas den på karott och serveras väl varm. 

Äggröra med rökt kött tillagas på samma sätt. 

ÄGGRÖRA MED GÅSBRÖST. - Äggröran göres på föregående sätt och upplägges på en karott. Af gåsbröst 
skäras tunna skifvor, hvilka hastigt bräckas i en stekpanna, hvarefter de anrättas omkring äggröran. 

Skinka med äggröra tillredes på samma sätt, äfvenså rökt, bräckt renkött. 

ÄGGRÖRA MED KRÄFTSTJÄRTAR. — 10 eller 12 tjog kräftor förvällas och spräckas, hvarefter köttet taget 
ur stjertar och klor så helt som möjligt. Skalen hackas och stötas med 1 1/2 pound smör, hvarefter massan ställes 
på elden att fräsa under jemn omröring. Sedan slås vatten deipå, och när det har kokat en stund samt det röda 
smöret stigit upp, afskummas detta under kokningen, så länge något finnes qvar, hvarefter det silas genom en 
hårsikt. Deraf göres en simmig sås, som fräses med mjöl och spädes med grädde;dessutom tilläggas litet 
muskotblomma, salt och socker efter smak. Kräftköttet ilägges, omskakas väl och upphälles på smorda karotter. 

6 äggulor vispas med 2 koppar söt grädde och slås öfver kräftblandningen. Karotterna införas i svag ugnsvärme. 
Då de äro stadnade, garneras med kräftstjertar, en rosett på midten af hvarje karott. Rätten serveras genast. 

ÄGGSTADNING. — 2 kopppar mjölk, 8 ägg och litet salt sammanvispas väl, hälles i en form, som förut är 
smord med smör och mjölad, och sättas derefter i svag ugnsvärme, eller i kokt vatten. När massan väl stadnat, är 
den färdig, ställes att kallna, uppstjelpes och användes till garnering af alla gröna rätter, i stället för förlorade ägg. 
Den kan fasoneras med en liten form eller skäras i vackra figurer med en knif. 

ÅGGOST. — 10 ägg, 1 qvart mjölk, några droppar citron, saft, 3 uns socker och litet salt sammanvispas noga, 
passeras genom hårsikt, sättas öfver lindrig eld under jemn omröring, tills de löpna; då aflyftas de, omröras 1 
minut, hällas i en form och ställes på svalt ställe. Äggosten uppslås på fat, begjutes med iskyld arraks- eller 
vaniljsås och serveras. 

ÄGG TILL SMÖRGÅS. — Hårdkokta ägg skäras i skifvor och bredas på smörade brödskifvor. Kryddas med salt 
och peppar. 

Förlorade eller stekta ägg kunna anrättas på samma sätt 

ÄGG I KÖTTBULLESMET. — Hårdkokta ägg delas i 2 delar och omlindas med köttbullesmeten och stekas på 
panna eller bakas i ugn. 



OMELETTER 


Oaktadt omelettens tillredning tillhör de enklare operationerna inom kokkonsten, så tillhör den å andra sidan de 
rätter, som oftast misslyckas, hvarför uppmärksamheten härvid fästes på de 3 grundvilkor, på hvilken en lyckad 
tillagning af omelett beror. 

Först och främst måste gulans och hvitans jemna blandning ske mycket hastigt och får icke räcka längre än en 
minut, emedan massan annars vattnar sig. 

Vidare får omeletten ej göras för stor, d. v. s. man får icke öfvcrskrida ett bestämdt antal ägg (högst 12), om man 
skall kunna lyckas. 

Slutligen måste till omelettens beredning användas ett kärl, som uteslutande är afsedt för detta ändamål. Så 
skenbart ovigtig denna regel än kan förefalla, är den likväl den allra vigtigaste. 

Beaktat man förenämda vinkar, skall man aldrig behöfva klaga öfver att en omelett misslyckats. 

* 

ÄGGOMELETT. — Till en mindre omelett tagas 5 ägg, som vispas och tillsättas med litet salt och hvitpepar. 
Omeletten omskakas väl tills den blir gulbrun och serveras till rökt lax, kall salt bringa m. m. 

OMELETT AF KALFNJURE. — Stekt och kallnad kalfnjure med allt det feta och något af steken hackas så fint 
som helgryn och ställes derefter på elden i en kasttull att värmas med litet salt och starkpeppar. Nu göres en 
pannkakssmet af 2 koppar mjölk, 1 kopp grädde, 5 äggulor, 2 näfvarmjöl, 1/2 kopp smör. Häraf gräddas 6—8 
tunna pannkakor; på hvar och en bredas 2 skedblad af den frästa kalfnjuren, hvarefter de hoprullas och läggas på 
ett fat. Sedan vispas 5 äggulor med 1 pint söt grädde, och blandningen slås öfver pannkakorna, hvilka derefter 
införas i svag ugnsvärme. När omeletten stadnat och har vacker gulbrun färg, serveras den genast. 

GRÄSLÖKSOMELETT. — Gräslöken rensas och sköljes väl, hackas mycket fint och lägges i äggvispningen 
tillika med litet salt och peppar. Omeletten gräddas sedan och serveras som mellanrätt till middagar eller större 
frukostar. 

OSTOMELETT. —Ett par näfvar parmesanost iläggas i de söndervispade äggen jemte salt och peppar; derefter 
gräddas omeletten. Denna rätt är mest passande till att servera efter steken via större middagar. 

KRÄFTOMELETT, — Man tager en kräftstufning, som ej är för lös. När äggvispningen är litet stadnad i 
pannan, iläggas kräftstjertarne. Omeletten serveras som för- och mellanrätt. 

SYLTOMELETT. — Hallonsaft och sylt af hvita vinbär, äro de bästa till omeletter; man kan föröfrigt taga hvad 
slags sylt som helst, om blott ej för mycket saft medföljer. När äggvispningen är litet stadnad, ilägges syltet, och 
omeletten färd i gg räddas. Den serveras som efterrätt. 

PRINSESSOMELETT. — 1/2 pound rått kalfkött skrapas och finhackas. 4 äggulor sammanvispas med 12 
matskedar grädde, och stött hvitpeppar och salt tillsättes efter smak. Denna smet jemte kalfköttet sammanvispas 
med 1 matsked anjovissås och hälles i en låda, som förut blifvit bestruken med smör och beströdd med rifvebröd. 
Sedan lägges ofvanpå 6 anjovisar, som blifvit fläckta och skurna i fina strimlor. 

Öfverst hälles en vispning af grädde med 2 äggulor. Gräddas. Serveras genast. 

SPARRIS OMELETT MED KRÄFTSTJERTAR. — Sparris skrapas, brytes i tumslånga bitar och kokas i vatten, 
tills den kännes mjuk; då göres en sås af sammanfräst smör och mjöl, hvilken spädes med grädde. Deruti lägges 
sparrisen jemte några tjog rensade kräftstjärtar; skulle kräftsmör finnas, tillägges äfven sådant för att färga 
omeletten röd; salt, socker och muskottblomma tillsättas efter smak. Massan omskakas och upphälles på djupa 
fat. Nu vispas 2 koppar grädde 6 äggulor och litet salt till hvarje fat, och blandningen hälles öfverst på faten, 
hvilka genast insättas i lagom varm ugn. När omeletten stadnat och har vacker färg, serveras den som mellanrätt. 



OMELETT MED PERSILJA. - Man sönderslår 6 färska ägg i ett djupt fat, tillsätter 1/2 uns salt och 1/3 uns 
peppar, äfvensom 1/2 matsked förut tvättad, fiuhackad persilja, piskar äggen duktigt, så att gula och hvita bilda 
en en jemn massa, sätter en panna med 1 pound smör öfver eld, låter smöret upphettas, utan att färgas, dithäller 
äggen och omrör, tills massan blir - fast, vänder äggkakan och hopviker den på båda sidor, så att den får en oval 
form, skakar den litet öfver elden, så att den får en vacker guldgul färg, och serverar den. 

* 


KROKETTER 

POTATISKROKETTER. — Kall potatis rifves och uppblandas väl med 2 ägg, 4 skedblad smör, litet söt grädde, 
salt och hvitpeppar. Massan formas till aflånga eller runda kroketter, som rullas i finsiktadt rifvebröd och få ligga 
1/2 timme. Deipå doppas de i vispade ägg och vältras åter i rifvebröd, samt få ligga en stund att koka. De kokas 
sedan gulbruna i renad flottyr och serveras till diverse kötträtter 

KALFBRESSKROKETTER. — Kalfbress vattenlägges 2 eller 3 timmar, kokas sedan i litet vatten och salt, 
upplägges att kallna, skrädas från skinn och hinnor samt sönderskäres i små tärningar. Sedan sammanfräsas smör 
och mjöl i en kastrull samt spädes med buljong, så att man får en väl stadig sås; dertill tages vidare litet salt och 
hvitpeppar. När såsen är färdig, iläggas tärningarne och omröras, men få ej koka. Sedan behandlas de som de 
föregående. Serveras som en rätt för sig med stekt persilja, eller hvad man behagar. 

FISKKROKETTER. — Dertill kan tagas gädda eller gös, hvilken är kokt, kallnad och sedan urbenad samt 
sönderplockad. Smör och mjöl sammanfräsas och uppvispas med fiskspadet, jemte salt, litet sönderhackad kapris 
och hvitpeppar. När såsen är färdig, ilägges fisken och omskakas väl, men får ej koka. Den upphälles derefter att 
kallna. Kroketterna fasoneras och behandlas på samma sätt som kalfbresskroketter. 

OSTKROKETTER. — 1/2 pound smör sättes i en kasttull på elden; deruti röres 1/2 pound mjöl, 1/2 gallon 
kokande vatten.Massan får koka litet, hvarefter den aflyftes att kallna. Sedan iröras 8 ägg, ett i sänder, samt så 
mycket skarp rifven ost, att blandningen får god smak. Den arbetas mycket väl samt behandlas som föregående. 

KROMISKI. — Man tager dertill kalf- och lamstek, en stekt kalfnjure med allt det feta, rökt skinka samt kokt 
salt tunga, af kalf och lam dubbelt så mycket som af de andra sorterna. Häraf skäras fina tärningar, som 
uppblandas med salt, peppar, finhackad persilja och 4 ägg, men blott 2 hvitor; slutligen vispas litet grädde 
deribland, och allt omskakas väl. Man skär mycket tunna skifvor af späckfläsk, och på hvarje sådan lägges en 
dryg tesked af blandningen; skifvorna hoprullas sedan och vikas tillhopa i ändarnc, hvarefter de läggas 1 timme 
att styfna. Sedan stekas de och amättas med stekt persilja eller omkring champignoner eller blankett af sparris De 
ätas som mellanrätt. 
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—'..51. 

I rullad jelly... 

...50. 

„ sammets. 

...52. 

Bakelser— Doughnuts 53. 

Bakelser, Am. valnöt. 54. 

„ chokolad. 

...53. 

„ graham. 

...53. 

M kokosnöt... 

.54. 

„ krydd. 

. 54. 

„ lemon. 

.54. 

no. 2.54. 


„ mandel. 

.53. 

„sand. 

54. 

„ småsocker... 

...53. 

.. utan ägg. 

.. 53. 

Crullers. 

.56. 

„ goda. 

.56, 

Doughnuts no. 1.55. 

no. 2.56. 


„ no. 3.56. 

„ no. 4.56. 





























Fritters, 


56. 


Mandelspån, brun.55. 

gul.54. 

Pepparkakor.55. 

Candy.61. 

Allmänna föreskrifter. 61. 

Candy, konfekt.._62. 

„ ' kokosnöt.62. 

„ sirup.62. 

Droppar, hallon.63. 

„ lemon.63. 

Karameller.62. 

Konfekt, grädd.62. 

höjd.62. 

Kyssar.62. 

., praktiska.63. 

Popcorn bullar.63. 

ENGLISH. PAGE. 

Cake, cheap cream — 48. 


w ehocolate.50. 

„ poormans.50. 


» «g.48. 

„ good.50. 

„ yell.,red,wh.&br. 51. 
„ gentl, favorite... 49. 

„ white mountain. 49. 


„ cocoanut:.48. 

„ lemon.49. 

„ Mississippi.51. 

rolljelly.50. 

„ velvet.52. 


Cookies — Doughnuts.. 53. 
Cookies, hickorynut— 54. 


„ ehocolate.53. 

„ graham.53. 

„ cocoanut.54. 






























„ spiced.. 
M lemon. 


54. 


54. 

„ „ no. 2.. 54. 

„ almond.53. 

„ sand.54. 

„ sugar.53. 

„ without eggs... 53. 

Crullers.56. 

„ good.56. 

Doughnuts no. 1.55. 

„ no. 2.56. 

„ no. 3.56. 

„ no. 4.56. 

Fritters.56. 

Almondcookies, brown. 55. 

„ yellow ..54. 

Ginger cookies.55. 

Caixdy.61. 

General hints.61. 

Candy.62. 

„ cocoanut.62. 

„ molasses.62. 

Drops.raspberry.63. 

„ lemon.63. 

Caramels.62. 

Candy, cream.62. 

„ raised.62. 

Kisses.62. 

„ practical.63 

Popcorn balls.63.REGISTEB. 

391. 

SVENSKA. SID. 


Inrycker.67. 

Allmänna föreskrifter 67. 
Chokolad.71. 































Hemgjordtvin. 

.... 68. 

Jästa drycker. 

....68. 

Kaffe. 

69. 

Sockerdricka. 

.68. 

Svagdricka. 

....68. 

The. 

70. 

Recepter. 

.... 72. 

Chokolad. 

.... 72. 

Dricka, ingefära 

.74 

„ sirups.74. 


socker.71. 


Kalif.. 

72 

Lemonad. 

••• 7;>. 

„ mrd linfrö— 7; 

,?. 

„ med mjölk_ 

7:!. 

„ med tigg — 7;' 

». 

Mjöd af hon ung 

.7: 

Saft, lingon. 

... 7o\ 

Sirap, citron. 

.... 72. 

The.' 

72. 


Vin, hftr.7”). 

„ druf..71. 

„ giödgadl.?& 

n tOSD katt begagnas 

genast.75. 

0?V«*t"«M*.7!). 

Allm förvaringa regler 79. Au förvara Im , 88 . 
au gömma kokt 
länge.89. 

Att tillreda löpe Nit 1 81. „ Nr 2 HI. „ potatismjöl 79. Att uppmjuka hårdt 

specke-köit.82. 

Behandling al hälster.. 88 . 

Frukt-pasia.82. 

Gamla nötter.82, 


Kryddsill.Nr 1 hu. 

Nr 2, Nr 8 . 80. 






























Kött. 

.. 82- 

Nödfallsgrädde för fcafle 81. 

Omelettpanna.. 

.8.'$. 

Potatisgryn. 

.80. 

Senap . 

80. 

ENGLISH. PAG K. 

Drinks. 

... 67. 

General hints... 

.67. 

Choeolate. 

.7!. 

Home made wi ne.6s. 

Raised drinks... 

.68. 

Coffee. 

....68. 

Sugar ale. 

.68. 

Ale. 

. 68, 

Tea. 

• 7(>. 

Receipts. 

.72. 

Choeolate. 

.72 

(ringer ale. 

.74. 

Ale wilh motasses.71 

., sögar.71. 

Coffee. 

....72 

Lemo nåde. 

.73 

M wilh linseet! 

.. 7 

„ milk.7: 


egg.7:; 


Mead of honey. 

.7:: 

Linnon juice ... 

.7 .. 

J vernon sirup.. 


iea. 

fm 

Wine, berry. 

.7fi 

„ grape. 

71 

„ hin neil. 

!> 

„ wiueh eari be used 

at onee.7 - 



m«C611aiwMMM 


71» 

































Kinta for preserved rni4« clea. 
llow to keep Imnons. . . 88. 


7i» 


„ bolled cream 89 llow to prcparcrcnnct.. hi. 

Nr 2. HI 

„ „ potatoftoor 79. 

„ to sofien dried betf 

when tOO <lry.82 

Care of broiler.88. 

Frnit pasta.hu 

Old nuts.H2. 

Bpiced herring.80. 

.89. 

Meat.82. 

Cream förän emergeney hi. 

Orä I it, pan.8Ä 

Fotatoflonr formed in 

grams.80. 

Mustard. 80.392. 

REGISTER. 

SVENSKA. SID. 

Skalning af lök.83. 

Sköljning af flaskor,.... 83. 

Ättika.82. 

„ frukt.82. 

Fiskrätter.85. 

Aborre, kokt.93, 

„ „ i hvitt vin 94. 

„ stufvad.93. 

Allmänna föreskrifter 85. All slags fisk (se laxbullar) 

Dito (se ål med gelee) Anjovis (se sardiner, stufvade i flottyr.) 

Anjovis i låda.94. 

Att luta fisk.87. 

Fisk, bakt eller ugnstekt 88. 

,. färs.91. 

„ halstrad.*.... 89. 

89. 


„ kokt 
























„ kroketter.93. 

„ pudding.92. 

„ saltvatten.86. 


n stekt på panna... 90. 

ff „ i flottyr.91. 

„ stufvad.90. 

„ sylta.105. 

„ söt vatten_.... 86, 

Flundror, kokta.94. 

G ädda, grilj erad.95. 

„ krom.95. 

„ rimmad.95. 

„ stekt.96. 

„ „ på halm... 96. 

„ ugnstekt.95. 

Gös, kokt.96. 

„ stekt.96. 

Heljeflundra, kokt.97. 

Kabeljo.97. 

Kadgiori på fisk.92 

Lake med mjölk.100. 


Laxbullar.99. 

Lax, helkokt.98. 

„ inlagd.98. 

„ kokt.98. 

„ låda.,.99. 

r, pudding.99. 

„ rökt.97. 


„ rökt, i snäckor_98. 

ENGLISH. PAGB. 

Peeling onions.83. 

Binsing bottles.83. 

Vinegar.82, 

„ fruit.82. 

Fish.85. 

































Perch, boiled. 


93. 


„ „ in white wine 94. 


„ stewed.93. 

General hints.85. 


Stockfish prepared in the 

lye of hård wood ashes 87. Fish, baked.88. 


„ force meat. 

.91. 

„ broiled. 

.... 89. 

„ boiled. 

...89. 

„ croquettea.. 

.93. 

„ pudding. 

.92. 

„ salt water... 

.86. 

„ fried. 

... 90. 

„ „ indrippmgs. 91. 

„ stewed. 

.90. 

„ scrappie. 

.105. 

„ fresh water. 

.86. 

Flounders,boiled.9< 

Pike, grilled.. 

.95. 

» . 

95. 

„ salted. 

...95. 

„ fried. 

..96. 

„ „ on straw_ 

_96. 


„ baked.95. 


Bass boiled.96. 

„ fried.96. 

Halibut. boiled.97. 

Codfish.97. 

Kadgiori on fish.92. 

Catfisk with mil k.100. 

Salmon, balls.- 99. 

„ boiled whole.98. 


„ canned.98. 

„ boiled.98. 

•t.93. 


if pudding. 


99. 



































„ smoked. 


97. 


»i».«**»REGISTER. 

303. 

SYENSKA 
Laxöring, kokt. 

SID. 

.. 100. 

Lutfisk, kokt.100. 

Makrill, griljerad.100. 

„ kokt.100. 

„ mjölke, stekt.,101. 

Nors, kokt.101. 

stekt.101. 

Pressylta af lake och annan fisk 

Pressylta af ål.101. 

Sardiner, stekta i flottyrlOl. 
K.sr.USH. . PASS. 

Trout, boiled.{JJ 

Stockfish.. •••.{"J 

Mackerel. grilled.1W. 

boiled.1W. 

" milt, fr led... 101. 

Smelts, boiled.1 J- 

fried.-lul- 

Of catflsh and 

SiVbullar 

.103 

Sill, inlagd Pa tyskt satt 10- 
i» 

„ kokt. 

„ inarinerad— 

„ pudding. 

speekeu . 

Btekt. 

» >i i papper 






















sferisk, kokt — 

Stöt. 

Torsk, kokt. 

Ål, inkokt. 

kokt. 

ined ge tet.ivr». 

„ stekt.104. 

Hättor ut* Ii ti in na 

»» 

.102. . 102.. 90. ,102. .102. . 102. .103. .103. ..106. 

104, ,.104. 

.104. 

.. 100. Allmänna föreskrifter, m Hummer i dosa. 

kok'. 

. i mjölk. 

»» 

H »» >» »» 

pastej. 

pudding •- 

»mör. 

naturel... 

[-Kr A stjertar./—Stufvade-] 

{+Kr A stjertar./— Stufvade+} krabbor .. Rätter Ht ont rim : 
Allmänna 1 orelli 
Ostron, balstrade. 

Cheese 

•» 

»» t» 

Ostron isoppor dingar (se soppor puddingar.) 
other fish. 

105. 

Sardines, fried in deppings. 

Herring-balls ... 

eanned aeeOT-ding to the Gernian 

method. 

Herring botled.«... 














niariuated . . . 


pudding. 

sal led, nuv.. . fried. 

Stocktish, boiled. 

Sturgeon. 

lladdock, boiled. 

Kel, oanned.iw. 

„ boiled. -.to t 

„ in jelly 
„ fried . Lobftter 
...HI. 

...no. 

....110 

....no. 

.. 100 . 

'....112. 

. ..112. 

... 113. 

[-ter..ll-..l 11—] 
{+ter..ll- ..111-+} 

_.. ii- 

stekta.JU 

ångstets ♦.—«* 
och puu-och 
»» »t »t 
t» 

.101. 

.103 
102. left 
. 10-2. 

. 90. ,102. . 102. 

,lt)8. .103. .103. .104. 

General bints.* 

104. 

lok 












100. 


100 

konster 
»» »» 

»» i» 

bolled 
mil k. 

Craba 
lo, 100 
ui 

ole AAA W11" »udding.JJ0- 

,iw». 

.112 .112. .113. .113. 

butter.. 

uat 

stereo 

Oy*trr*. 

General hinks._ 

Oystors broiled.114. 

.115. 

fried.114. 

steamed.114. 

»* »♦ 

»» 

For oystersoup & oyster pudding (see soupe & 
IpUUUinft v-puddings).394. REGISTER. 

. SVERKA. SID. 

Victoria kroketter.114. 

Rätter* af grodor—116. 

Allmänna föreskrifter.. 116. 

Frikasse på grodlår.. . 117. 

Grodlår, kokta i flöt tyr.. 116. 

„ stekta i smör. .116. 

Frakt.121. 

Allmänna föreskrif ter. 121. Torkad frukt: 
Äpplen.123. 












Hela äpplen.123. 

Konderade vinbär... 124. 


Krusbär.124. 

Körsbär.124. 

Päron.1~3. 

Vinbär, smultron,blå- 

bäro. s. v.124. 

Syltad frukt.12a 

Allmänna föreskrifter. 125. All slasrs frukt (se syl-, tade körsbär). 

Hallon marmelad_130. 

Ivrusbärspuree.129. 

Jäprsikokompotttill förvaring öfver vinternBO. Päron puree att använda till glace 

Smul ron marmelad_130. 

Smulnon-puree till förvaring öfver vintern .129. 

Syltade crabäpplen.128. 

„ jordgubbar.120 

„ körsbär.127. 

„ lingon.127. 

„ persikor.128. 

.128. 

„ päron.128. 

„ iranbär.127. 

„ vindrufvor.127. 

Syl ad melon.1 -8. 

Syltning af apelsin och citronskal.129. 

Kom potter och mar- 
mclailor.131. 

Allmänna föreskrifter. .131. Kompott, apelsin.133. 

„ „ okokt.. 138. 

„ apelsinskal_137. 

ENGLISH. PAGE. 

Victoria croquettes.114. 


Frog.116. 

General hints.116. 


130. 


Frogleg fricassee.117. 




























„ boiled in drippingsllo. 

„ fried in butter.116. 

Fruit.121. 

General hints.121. 

Dried fruit: 

Apples.123. 

Apples, wrrnle.123. 

Candied currants.124. 

Gooseberries.124. 

Chenies.134. 

Pears.123. 

CurrantSjR.tra wbemes, 

bluebemes, eic.124. 

Canned or pres. fruit.125. 

General hints.125. 

Raspberry rnarmelade. 130. 

Goosebeny puree.129. 

Peachcompote to keep 

över the winter.130. 

Pear puree for ice creamlSO. 

Strawberry rnarmelade 130 „ puree to keep 

över the winter.129. 

Canned crabapples.128. 

„ strawbcrrics. .126. 


„ chenies.127. 

„ linnons.127. 

„ peaches.128. 

.128. 

„ pears.128. 

„ cranbenies.127. 

„ grapes.127. 


„ waternn-lon pres. 128. How to preserve orange and lemon peel. 
Com potes aud Mar- 


målades.131. 

General hints.131. 


129. 


Compote, orange.133. 






























i > ».138. 

„ orangepeeling 137.SVENSKA. SID. 

Kompott, blandad.183, 

„ frukt, i senap. 188. „ gnlj. päron.. 137. 

„ ,. äpplen 

(se griljerade päron). „ jordgubbe .... 188. „ af citroaskal.. b'.7. „ af fylda äppl. IST. 

„ körsbfirs.138, 

„ p- rsiko. okokt. 188. 

„ plommon.18%, 

., smuliron.okokt 138. vinbärs. ,. i."!). 

Bppel.181.' 

Krusbär med vispad grädde.189. 

M.uiuebul A tpclsin.138, 

„ blandad.134. 

„ isburkar. .184. „ ki usbiirs.134. 

tippel.132 

Melon. 

Persikor 183, 

., g\ t grli 
I O»). 

Pyramid at frukt,.; 

ut ..kil 'vnr_187. 

v.id raba batj< I i 

pel klimpar. 

kram.i 

„ skifvor med kori 

tin.I 

„ slii>.186, 

Äpplen, griljerade.134. 

1 sinor.i 

„ med rif..i.,) 

Baiter.t to. 

Allmänna Rfc 110. 

Sufi, apelsin.itt. 

II-'. 


blundad. 



























„ hallon. 

...I 13, 

„ kOrebän.... 

....148. 

1(3 


„Hugon. 

...142. 

„ smultron... 

.141. 

„ sparris. 

...144, 


„ »ur krusbärs—142. 

BEG IST KR. 395. 

ENGLISH. PAQJS. 

Compote, mtxed.188. 

„ fru i t in mustard 188, „ grilled pcar...L’ „ „ äpple 
„ strawberry—188. 

„ lemon peel.187. 

„ etttffeu äpple.. i;;t 

eherrj.r 

„ peach.188 

„ plum.132 

„ Btrawberrj .... i 

„ euiTaul.1- 

„ äpple.181. 

Gooseberries with 
whlpped eream I 
Marmelade, orange —133. 

„ mlxed.lit 

„ canued .... 184 „ gooHeben 

ipple.132. 

Watermeton. 

Peaches.«.i' 

„ grilled. 

Pyramid or fruit.184 

Siiced pear», frtnd. 

Sirwed rhuburd.189 

Apple dumplings.138. 

eream Blleed äpples wilh tor- 
ranta.i 


Apj-11: SHOW. 


136. 

























Ap; rilled 


„ in hrn 11 


„ with dee. 

II 

Jllf«#a. 

.140 

General hi.it... 

.i in I 

Juaa;, orange.. 

... 144.1 

„ mixed.ii 

-I 

„ ra»pberry. 

...H 

„ ctu-.iiy. 

...148 

„ linnon. 

...' 12. 

„ »tmwberry... 

.HI. 

„ asparagtts.... 

...144 

„ sour goosebeny .Ii396. 

REGISTER. 


SVENSKA. SID. 

Saft, tranbärs.. 

.142. 


„ Törnros.144. 

Sirup, ballon.142. 

Geléer.147. 

Allmänna föreskrif ter. 147. 

Frukt geléer.147. 

Allmänna föreskrifter 147. 

Gelee, blandad. 151. 

„ crabäppel.150. 

„ frukt.147. 

„ hvit vinbärs —150. 


„ „ äppel.149. 

„ kokt lingon... 

...151. 

„ krusbärs. 

.151. 

körsbärs.150. 

„ okokt lingon- 

—151. 

„ röd vinbärs... 

..150. 

„ äppel.150. 

Silduk. 

.148. 

Silstol. 

.148. 





























Gelatin geléer.152. 

Allmänna föreskrifter. 152. 


Blanc månge.156. 

„ „ i fason af 
frukter.. 156. 

Gelatin, hjorthorns.153. 

Gelee, apelsin.155- 

„ ., i skal —155. 

„ chokolad.155. 

„ citron.155. 

„ fras.154. 

„ med frukt.156. 

gul.154. 

„ kaffee.155. 

„ potatismjöl.155. 

„ randig (se gelee 

med frukt). 

„ saft.154 

vanilj.155. 

„ vin.154. 

Osyrade geléer.157. 

Allmänna föreskrifter.. 157. 

Gelee a la daube.157. 

„ för magsjuka.. .157. Ox kr ås 

Ctfaeer.161. 

Allmänna föreskrif ter. .161. 
ENGLISH. PAGE 


Juice, cranberry.142. 

„ rosewatei*.144 

EaspbeiTy sirup.142. 

Jellies.147. 

General hints.147. 

Fruit jellies.147. 

Genei al hints.147. 

Jelly, mixed.151. 

„ crabapple.150. 


158. 































„ fruit.147. 

„ white currant_150. 

„ „ äpple.149. 

„ boiled linnon —151. 

„ gooseberry.151. 

„ cherry.150. 

„ unboiled linnon. .151. 

„ red currant.150. 

„ „ äpple.150. 

Straining bag.148. 

Strainer siand.148. 

Jellies of gelatine.152. 

General hints.152. 

Blanc månge.156. 

„ „ ju the shape 

of f ruits.156. 

Hartsbom gelatine.153. 

Jelly, orange.155. 

»> ».155. 

„ chocolate. 155. 


„ lemon. 

....155. 

„ foam. 

...154. 

„ with fruit... 

....156. 

„ yellow. 

.154. 

„ coffee. 

.155. 


„ of potatoflour_155. 

„ striped. 

„ of fruit juice_154. 

„ vanilla.155. 

„ wine.154. 

Jellies from meat & bones 157. 

General hints.157. 

Jelly a la doube.157. 

„ for dyspeptics —157. Beef tripe. 


158. 


lee cream. 


161. 































General hints 


161.SVENSKA. SID. 


Glace, ananas.165. 

„ apelsin.166. 

.166. 

„ chokolad.It;:;. 

, citron.166. 

n-Sdd.163. 

hallon.164 

kaffe.162. 

, kastanjo.164. 

kärnmjölks.162. 

mande!.h;t. 

marasi[uino.' 

melon.165. 

pänsel]. 

oaft.164. 

smultron.lu>. 

låd i.166. 

168, 

Glanyrer.169. 

Allmänna föl 169. 

I mda fär ger Lill 

.170. 

.171. 

.171. 

."O- 

...170. 

. < 

syr med 
„ Irkör. 


CiviUrdtUf 

Allmänna 


Granula' 


177. 































Gröt, bohvete. 


17». 


„ "cerealine".178. 

'•cora".176. 

luten,,.176. 

„ m.177. 

„ hafregryna.177. 

hvetegryns.177. 

korngxyns.177- 

„ lingon.180. 

„ mannagryns ...177. 

BROLISH. LOS. 

lee eream, ptne äpple .. 165. orange. 

>.,.166. 

ehoeola te.,.. 168, 

lemon.166. 

eream.163. 

raspherr y.. .164. 

entTee.162. 

,. ehestnut.164. 

„ butter uniks 153. 

„ altnon.184. 

marasqnii watermelen..l6& 

punch. 

oi' fruit juice 164. 

„ st r.i.u hiTvy . . 165. 

„ c 11 sta.rU. 

lei hjs». 

Gener ilhints.TB». 

I löw bo (nil eoloring for 

i<.170. 

Coi.171. 

„ en.171. 

„ yellow. .170- 
„ red ..17i). 

„ dark b ,171. 


166 . 


























Ecingi choc 173. 
eol" 

„ iiquor. 


„ wal L78. 


„ red Gn Col 

General hin! Granula -Musn, buckwl 

99 

.176. 

„ Uen.176. 

„ ED.77. 

„..l.177. 

„ farina.177. 

barley.177. 

„ tinnen.lÄfc 

„ manna.177.398. 

REGISTER. 

SVENSKA. SID. 

Gröt, plommon.179. 

„ potatisgryns —179. 

,. potatismjöls—179. 

„ rabarber.179. 

„ risgryns.178. 

„ rågmjöls.177. 

„ smör.178. 

„ vin.178. 

äppel.178. 

Hafregryn, "jellied"...177. „ ångkokta. ..178. 

Grönrätter.182. 

Allmänna föreskrifter. 182. 

Blomkål, att salta.187. 

Bukett, garnerande —186. 

Com, kokad.208. 

„ stufvad.208. 

Grönsaker,att salta, sylta och förvara.186. 


























Lök, griljerad.207. 

„ stekt.207. 

„ kokad.207. 

Persilja, att salta.186. 

Potatis a la d'hotelle.. .188. 

„ askstekta.189. 

„ bakelser.191. 

„ Calle.191. 

„ fisk.188. 

„ fransk.192. 

„ halm.190. 

„ illasmakande. 188. 

„ krokcttcr. ..191. 

„ med lök.192. 

„ med persilja.. 192. 

„ puree. A .190. 

„ „ på gratinl90. 

„ souffleer.189. 

„ stekt och bröadl89. 

„ „ till garnityr.189. 


„ Victoria.. 

...188. 


Rödbetor... 

.209. 

Spenat, att salta. 

..186. 

Squash, ugnstekt.... 

..209. 

Surkål, att sylta. 

.187. 

Sötpotatis, kokt. 

..192. 

., ugnstekt_ 

_192. 


ENGLISH. 
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Mush, plum. 

.179. 

„ potato. 

.179. 


„ „ flour. 

179. 


„ rhubard... 

.179. 


„ rice. 

....178. 


rye. 

177. 






























„ butter.178. 

„ wine.178. 

„ äpple.178. 

Oatmeal, jellied.177. 

„ steamed.178. 

Vegetables.182. 

General hints.182. 

How to salt cauliflower. 187. Gamishing bouquet—186. Com, boiled. 

„ stewed.208. 

How to dry. salt, can & 
preserve vegetables . .186. 

Onion, grilled.207. 

„ iried.207. 

„ boiled.207. 

How to saltparsley_186. 

Potatoes ala d'hotelle. .188. 

„ baked in ashes 189. 

„ b alls.191. 

„ CarPs.191. 

„ fish.188.. 

French.192. 

„ straw.190. 

„ bad tastmg.. .188. 

„ croquettes—191. 

„ with onions.. .192. 

„ parsley.192. 

„ puree.190. 

„.190. 

„ souffle.189.. 

„ breaded & f ried 189. 

„ fried for garn. 189. 

„ Victoria.188. 

Beets.209. 

How to salt spinach_186. 

Baked squash.209. 


208. 


How to prepare sour- 



























kr au t. 


187. 


Sweet potatoes, boiled 192. „ „ baked 192.REGISTER. 
390. 

STENSKA. SID. 

Toraator, att salta.187. 

stafvad.208. 

„ ugnstekt.209. 

Turkiska bönor, 

„ att salta.IST. 

Katter af oxkött 218. 

Allmänna föreskrifter.213 Biffstek.217. 

halstrad.217. 

Biffstek», falska.216, 

Grytstek.216. 

Kalops.215. 

Kåldolmar.218. 

Köttbullar.218, 

finare.2 is. 

Köfrpndding.219. 

Pannbifl.217. 

I oxbringa griljerad.215, 

kokt, salt.214. 

med popparrot214. Oxkött, kokt, skuret i 

jfVOT.21 1. 

„ med persilja.,.214 

H udi soppa.2i;;. 

„ stafvads med 
tomatsås.214. 


Oxsranskalopa.215, 

< betunga, kokt.215. 


Rel itycke Btektpå spett Rostbiff, stekt i agn...216. 

Slaksida kokt, salt,.218. 

Surstek.2iö. 

Stutvadt ox- kalf- eHer fårkö i t med potatle. 216. Rätter at* kallkött 2!i>. Allmänna föreskrif ter.. 210. Bankett pä 
kalf ined 

mjölsås.221. 




























Frikassee, på kalf..220. 

Kalf bringa, kokt.219. 

stekt.220. 

Kalfhufvud, kokt.220. 

Kalfkotletie, hackade. ,221. halstrade. 221. 


Kalfköttbullar.221. 

Kalfnjure.*22. 

Kalfstek.220. 

Kalfsylta.221. 


Kalf t unga, kokt.220. 

ENtir.Isn. PAGE. 

Tomatoes, how to salt.. 181. 
„ stewed.206. 


baked.200. 


How to salt turki sh 

beatis.187. 

Beef. 

.213. 

General hi ats. 

.213. 

Beefsteak. 

...217. 

broiled.217. 


Beefsteaks, false 

.216. 

Potroast ofbeef,.. 

.2 hj 

Callöps. 

...STlöt. 

Cabbage dumplings.,. .218 

Meat balls. 

...218, 

.218, 


Meat pudding .... 

.219, 

Beef. 

817 


lieefchuck or tieck, gr. 215 

boiled.2U. 

„ „ wi th hoa 

raddish.214. 

Beef, boiled, slieed.214. 

., wilh parsley ... .334. „ and beefsonp ....213, „ Stewed, wilh toma. 
'it 


toes 






























Oxtail callops. 

Beef tongue, boiled ... 

Broiled ribs. 

Roast beef.. 

Boiled salt dank.213. 

Vlnegax roast.2H>. 

Beef, veal- or muttou-atew with potatoes.. .115. 

Veal.219. 

General bints.219. 

Veal blanquette with 

tanee.221. 

Veal frieaseee.220. 

Vealchuck, boiled. 

Wed.220. 

Boiled calfs-head.220. 


Veal cutlets.221. 

broiled .... 221 . 

„ forcemeat.221. 

„ kidneys.222. 

„ roast.280. 

„ scrapple.221. 


Calf*s-tungue, boiled ..220.400. 

KEGISTER. 

SID. 

SVENSKA. 

Rätter af f årkott.. .223 Allmänna föreskrif ter. 223. rårbringa, kokt salt.. .223. 
filet, halstrad224. 

kött med k ål. 225. „ stufvadt.225. 

lår, kokt.223. 

„ ångstekt.224. 

Lambringa med dillsås .223. 

lefver.225. 

stek.224. 

Lunginos.225. 

Katter af sviiiktttt. 227. 


Allm änna föreskrifter. 227. 


























Digris, stekt.228. 

Fläsk, halstradt.228. 

„ kokt.227. 

Kotletter, fläsk.228. 

Skinka, rökt.228. 

„ kokt.227. 

„ salt- & rökning af 226. Refbenspjell. ångstekt.228. 

"Sandwiches".230. 

Svinfötter.229. 

Sylta, press.229. 

„ rull.229. 

Korf.231. 

Allmänna föreskrifter.231. Att konservera korf_235. 

„ torka korf..236. 

Korf, blod.233. 

„ fläsk.233. 

„ „ med potatis235. 

tt gryn.234. 

„ „ finare.234. 

kött.232. 

„ „ med talg ...232. 

„ stang.232. 

Medvurst.233. 

Tarmarne.231. 

Rätter af tamt fjäderfä.237. 

Allmänna föreskrif ter. 237. Anka.241. 

„ granit på.242. 

., med gröna är ter. 241. 

ENGLISH. 
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Mutton.223. 

General bints.223. 

Canned muttonchuck, 
boiled.223. 

Muttonfillet, broiled... .224... „ and cabbage.. 225. 































stew 


.225. 


Leg of mutton, boiled. .223. „ steamed 224. 
Lambchuck with dill 

gravy.223. 

Lambliver.225. 

Lambroast.224. 

Lung pudding.225. 

Pork.227. 

General hints.227. 

Eoasl pig.228. 

Pork, broiled.228. 

„ boiled.227. 

„ cutlets.228. 

Ham.228. 

„ boiled.227. 

How to cure hams.226. 

Porkribs, steamed.228. 

Sandwiches.230. 

Pigsfeet.229. 

Head cheese.229. 

Kolled spiced porkflank.229. 

A ansagre.231. 

General hints.231. 

How to keep sausage. .235. „ „ dry sausage..236. 

Sausage, blood.233. 

„ . pork.233. 

„ potatoes_235 

barley.234. 

)» > y. A jo4. 

Bologne.232- 

Suet bologne.232. 

„ bologne.232. 

Summer sausage.233. 

Gut or bologne skins.. .231. 


Poultry.237. 

General hints.237. 

































Duck. 


241* 


Duckroast.242. 

„ with green peas... 241.SVENSKA. SID. 

Anka med surkål.241. 

stekt.242. 

Dufvor.242. 

„ halstrade.'343. 

i kompott.243. 

ångstekta.243. 

(Gås.243. ,. bröst, rökt.244. „ kras.245. ., med surkål.244. „ stek) 

ufvad.214. 

Böna.237. 

Frikasse.289. 

med ris.238. 

ptnree.239. 

„ rostade. 

Ste&t på patina.. .238. 

ångstekta.238 

Kalkon. 

kokt.23y. 

kras med rofvor240. 

„ med gelee.240. 


A ugnstekt.210. 

ångstekt.'.'io. 


Hättn- at' v i Id < 240, 

Allmänna t'o ter 2iu. And.'I<; 

I„ kokt.847. „ stekt.247. „ stnl v:ui.»47. 

lias, rökt.248. 

„ stekt.217. 

„ vild. A 17. 

Hare eller kanin.249. 

stekt. A u>- 

stufvad.249. 

Hjerpe.248. 

stekt.24! >. 


.244. 


staf va.d.LM!;. 









































Rapphöna.248. 

Uen ellei hjort.249 

„ hjortstek....250. „ „ „ halstraders). 

Tj lider.250. 

kokt.2.9). 

stekt.250. 

stufvad.250. 

ENÄLLSIL PAQK. 


Duck with sourkrout ..241 

., bien. 

.24-'. 

Pigeon. 

.242. 

„ broiled ... 

.843, 

cotupote.... 

....843. 

steamed. 

....242. 

Goose. 

.843, 

breast, sinoked..241. 

„ seraps. 

.245. 

„ with sourkraut.244. 

fried. 

..244 

»tewed. 

....244. 

Chieken. 

.i>»7. 

„ meaesee. 

.239 

„ with rice. 

.88 

„ pnree. 

....2.".!». 

,. roast. 

....288 

., fried. 


„ uucil. 

.238 

Turkey. 


.. hoited. 

.288. 

„ Boraps with i.nr- 

mps.JU). 

wiLhjclly... 

.’JM). 

„ roasted.... 

.240. 

„ steamed.. 

.240, 


Ctomc. 


246. 































Genera] hlnts.246. 


I »nek, wild.248. 

„ boi lod.217. 

fried.~'47. 

„ »tejpd.17. 

Goose, sinoked.248, 

fried.247. 

wild.247. 

Hare or rabbit.249. 

„ fried.249, 

ttewed.249. 

Pheasam*.248. 

fried.249, 

„ slo wed.249. 

Partridgea.248. 

Venison.240 

„ roast.280. 

broiled.260. 

Wooduock.250. 

„ botled.2ao. 

„ fnod.260 

„ stewed.268.402. REGISTER. 

SVENSKA. SID. 

Vildfogel-puree.251. 

Kramer.255. 

Allmänna föreskrif ter. 255. 

Blanc månge.256. 

Flytande öar.258. 

Grädde att vispa t skum255. 
Gräddskum till kaffe.. .257. 

Ki äm alternation.257. 

fin, till fyllning.256. 


„ ballon.257. 

„ karamell.256. 

„ mandel.256. 

„ sågo.256. 


































Klimpar.261. 

Allmänna föreskrifter. 261. 

Frikadeller, fisk.263. 

fogel.263. 

„ höns.262. 

små.263. 

„ till sås....263. 

Klimpar af potatismjöl.263. 

„ fina mjöl.264. 

„ i köttsoppa_262. 

„ rifvebröd.262. 

„ små.262. 

„ till fruktsoppa. 261. Kakor.265. 

Allmänna föreskrif ter. 265. Kaka, korf..267. 

„.267. 

„ med risgryn_267. 

., korint.269. 

grädd.268. 

„ sur grädd.268. 

„ mandel.270. 

„ minut.268. 

„ morots.269. 

„ ost.265. 

„ „.265. 

„.266. 

„ plommon.268. 

„ potatis.268. 

„.269. 

ENGLISH. 

PAGE. 

Game puree.251. 

Creams.'.. 255. 

General hints.255. 

Blanc månge.256. 


Floating islands.258. 































How to whip cream to a 

foam.255. 

Whipped cream for cof- 

fee.257. 

Cream, minute., 257. 

„ forfiHing.256. 

„ raspben-y.257. 

„ candy.256. 

„ almond.256. 

„ sågo.256. 

Dumplings or STood- 

General hints.261. 

JTricandelles, fish.263. 

fowl.263. 

,. ehicken.. .262. 
small.263. 

withgravey.263. Dumplings of potatoflöur263. 

„ good.264. 

„ in beefsoup262. „ of bread- 

crumbs-263. 

„ small.262. 

„ infruitsoup261. 

A kind of cnke os* 

pudding. 265. 

General hints.265. 

Pudding of barley and 

meat.267. 

D:o, d:o:.267. 

„ rice.267. 

„ dried currants . .269. 

„ cream.268. 

„ sour cream.268. 

„ almond.270. 

„ min ute.268. 

„ carrot.269. 


w rennet. 


.265. 





























i,.265. 

„.266. 


„ plum. 

.268. 

„ potato... 

.268. 

t. »». 

.2o9.REGISTER. 

403, 


SVENSKA. SID. 

Pudding, russin.260. 

„ skoip. 

.267. 

» ä gg. 

.269, 

äppel. 

....270. 

Kalfdans.. 

.267. 

Kalfost.... 

.267. 

"Muffins" 

.27a 


.273. 

„ af majsmjöl,.. 273. 

„ graham. 

.27;;. 

Munkar, irrädd.272. 

pöS. 

.272. 

Mörbröd . 

.274. 

Pannkakor, gläe*-.271. 

pannkaks. .271. „ tjock ctgna. 

„tunna. 

.271. 

äppel. 


Plättar. 

.272. 

iffleer, tippel.273. 

Våfflor.... 

.27 1. 

„ grodd.... 

.27ä. 

„ cnaji. 

.271. 

„ risgryns 

."-!71. 

„ socker... 

.271. 

fljftlli. 

.277, 

Allrn-inna föreskrifter. 277. 

0*t. 

.281. 


Allmänna föreskrifter.281. Ost. 


,282. 

































Pottkas 


,282. 


Tondue a tabriHat-sava lin.. 

E*ud4in#raup. 

Allmänna föl 

Kalfsubstans.2S*4, 

Pudding af kokt fisk.... 288. 

„ apelsin.888. 

„ i>Luu; månge. .288. 

„ bröd.290. 

biide.290. 

„ chokolad.202. 

, corn8tärkeIse.2Sd. 

Skon.203. 

ilsk.287. 

„ hummer.884. 

kabinetts.892, 

kaffe.282. 

ENGLISH. TACK. 

Pudding, falsin. 

„ Coast.*.267. 

„ egg.260. 

„ äpple.270, 

„.27t>. 

Muffins.278, 


.. com.273. 

„ graham.27;;. 

Pancakes, cream.373. 

raised.-72. 

Toast.274. 

Pancakes, lee cream.. .271. 

„ pancake. -It. 

„ baked.272. 

„ titin.271. 

äpple.871, 


882. 

































Äpple, souifles. 

WafSes.274. 


„ creara. 

„ emu.274, 

„ rice.274. 

„ iweet.274, 

Mi ll s .277. 

General hi ats.277. 

CheeiH».281. 

Genera] hints.281. 

Cbeese. 

Tondue a ta briHat savarin.288. 

Pudding*. 

General hints. 


Pudding of boiled u h . iiw. 


„ uranet-.W.',. 

„ blain: D .888. 

„ bread. 880* 

»» . 


„ chocolate .... 

„ cornsturch— 

n «g. 

fish. 

„ lobster. 

„ cabinet.888. 

„ eoffiee.28JL404. 

REGISTER. 
SVENSKA. SID. 

kött.287. 

„ kokt.287. 

„ krusbärs.296. 

„ k räft (se hummer). 

„ lax med risgryn.288. 































lefver. 


296. 


„ maccaroni.... 289. 


„ mandel. 

.291. 

„ manna.. 

.286. 

„ mjöl. 

.295. 

„ ostrons. 

.296. 

„ plommon.291. 

„ potatis.. 

.289. 

ris. 

.290. 

rull. 

.286. 

sågo. 

..290. 

sill. 

..288. 

„ spenat.. 

.289. 

v „ sylt.... 

.293- 

Äppeldolmar.286. 

Pastejer... 

.299. 

Allmänna föreskrifter 299. 

Mördeg... 

.301. 

Pastej, höns.307. 

„ kall hummer. ..306. 

„ „ vild ... 

...308. 

„ kutt. 

.307. 


„ på biff stek.307. 

„ „ dufvor.307. 

., s ki nn (se vild pastej).308. 

„ Sirassb. gåslef. 306. 

„ surkåls.306. 

„ sylt.307. 

„ äppel.306. 

Pastejdeg.301. 

„ kenkel.302. 

„ för svaga personer och barn. 302- 

„ graham.302. 

„ hafremjöls_302. 

„ tarflig.302. 


Pastejer, glasyr för_300. 
































„ smör deg för — 300. Pie, af torkade peaches 305. 

„ apelsin.304. 

„ banana.302. 

„ bläbärs (se drufpie) 

ENGLISH. PAGE. 

„ meat.287. 

„ boiled meat... 287. ., gooseberry.... 296. 

„ salmon.288. 

„ liver.296. 

„ maccaroni —289. 

„ almond.291. 

manna or f arina.286. flonr.295. 

„ oyster.296. 

„ plum.291. 

„ potato.289. 

„ rice.290. 

roll.286. 

„ sågo.290. 

„ hening.288. 

„ spinach.289. 

Eolly polly.293. 

Apple dumplings.286. 

Pastry.299. 

General hints.299. 

Puff paste.301. 

Pie, dricken.307. 

„ coldlobster.306. 

„ game.308. 

„ meat.307. 

„ beefsteak.307. 

„ pigeon.307. 

.308. 

„ Strassburger goose- 

liver.306. 

„ sourkraut.306. 
































„ ofpreserves.307. 


„ „ appie.306. 

Paste.301. 

„ cheap. 302. 

for dispeptics and 

children.302. 

„ granan A .302. 

„ oatmeai.302. 

„ common.302. 

Icing for pastry.300. 

Butter paste.300. 

Pie, dried peach.305. 

„ orange.304. 

„ banana.302. 

„ blueberry.REGISTER. 

405. 

•>m. 

SVENSKA. 


„ druf..304. 

,. grfidd.302. 

„ hallon (se drufpie) 

„ kokosnöt.802. 

„ krusbärs.804. 

,> kämmjölks.303. 

., lemon.303. 

„ mince.305. 

„ "peach".305. 

„ "pumpkin".305. 


„ rabarber(se drufpie) 
„ smultron (,.) 

„ vinbärs, gröna_ 

„ ,. mogna... 

„ äppel.304. 

„ ättika.808. 

i> i.808. 


Tårtor. 


309. 






























AHmttnpa föreskrifter. 80». 

B akelser, mör.318. 

„ .stniir. 

.812. 

„ socker. 

812. 

„ kait.812. 

Polska bref.. 

.812. 

"Short cake,' 

' "strawberry'1 80». ,*pe£ehe**\..8Ö», 

Smörblommor.818. 

Sockerspän . 

.312. 

Tårta, grä.ld. 

.811. 

„ kl äm. 

..810. 

„ smör. 

..810. 

„snabb. 

...811. 

socker. 

831. 

„ ttppel. 

...810. 

"Meklet". 

.sic. 

Allmänna, föreskrifter 315. Att förvara gröna tomater.318. 

Gurkor i saltlake.316. 

Lök, inlagd.. 

.318. 

"Pickles" af fylda mangoes (se fylda tomater 319. 'Pickles," af tomater. .319. „ för damer ..818. 

., gröna tomater 818. „ rödbetor — 319. 

Pressgurkor. 

.317. 

att förvara..317. 

ENGLISH. PAGE 

» grape. 

...SO*. 

„ cream. 

.303» 

„ raspberry... 


„ cocoanut... 

.30:.. 

„ gooseberry 

.304. 

„ huttermilk. 

.808. 

n lemon. 

.80& 

„ mix.ee . 

.306. 

„ peaeh. 

.305. 

„ pumykia... 

.30ö. 

„ rhubarb. 

































„ strawberry. 

M cuiTant, green — 


n n ripe. 

„ äpple.804. 

„ vinogar.803, 

.303. 

Tärt».309. 

General hin ta.300. 


Tärts of puff paate.oi:>. 

or rookws.butt-er „ ,. sugar.818. 

.» ». »» . 

Pop o vers.812. 

Short cake, strawberry.300. 

„ „ peach.800. 

Butter flo wers.813. 

Cooktes.813. 

Tärts, exeam.811. 

,.-810 

butter.310. 

„ minute.811. 

„ sugar.311. 

„ appia.310 

Pleklea.816 

General hinta.815 

i Löw to preaerve green 

tomalocH.818. 

CiKMimljtrs in brine—816. 

Plckled onioni.818. 

„ caaxtgoes. 

StntTed tomatoes.819. 

Bckles, tomato.819. 

for the ladles. .818. „ green tomato .818. 
best.819. 

Pressecl cucumbers.317.406. 

REGISTER. 


SVENSKA. 





























SID. 

Ägg, picklade.319. 

Sötpickles.320. 

Pickles af mogna gurkor 320 
„ crabäppel — 320. 

„ melonskal.... 321. 

„ "peaches"... .320. 

„ päron (se"peach"- 
Salacler.323. 

Allmänna föreskrifter 323. Att göra gurkor gröna 324. 

Gurkor, press.324. 

„ socker.327. 

Rödbetor, inlagda.324. 

Salad af kött och vildt. .323. 

sill.326. 

„ anjovis.325. 

„ blandad.327. 

fisk.325. 

»> ».325. 

„ hummer.325. 

„ höns.325. 

„ lingon till.326. 

„ potatis.324. 

„.324. 

„ sill.326. 

„ stufvad.325. 

vinter.324. 

Smör-.367. 

Allmänna föreskrifter. 367. Att bibeh. färskt smör. 368. 
„ förbättra dåligt smör 367. 

Inköp af smör.367. 

Sowffleer.365. 

Allmänna föreskrifter. 365. 

Souffle, citron.365. 

„ chokolad.365. 



























risgryns.365. 


Svampar.369. 

Allmänna föreskrif ter. 369. 

regler.372. 

Svampar anrättade på 

annat sätt.373. 

H att inlägga o. 

förvara.370. 

ENGLISH. PAGE 
How to keep pressed cu- 


cumbers.317. 

Pickled eggs.319. 

Sweetpickles.320. 


Pickles, ripe cucumber.320. 

„ crabapple.320. 

„ watermelon — 321. 

„ peach.320. 

„ pear.320. 

Salads.323. 
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PRAKTISK, KOK-BOK FÖR SJUKA 


TILL HELSANS ÅTERVINNANDE. 

* 


FÖRORD. 


Med nöje har jag erfarit Svenska Bok- och Musikhandelns företag att utgifva en svensk-amerikansk upplaga af 
Läkames Kokbok. Denna bok har i Sverige rönt stor sympati och detta med rätta just emedan den utgör ett 
aktningvärdt försök att lösa det ingalunda lätta problemet att vid uppställandet af en matsedel låta helsans 
fordringar komma till sin rätt vid sidan af smaken. Särskildt beaktansvärd är PRAKTISK KOK-BOK FÖR 
SJUKA TILL HELSANS ÅTERVINNANDE, ty en daglig erfarenhet, som hvarje läkare gör, är att alltför ofta 
oförstånd och okunnighet i de sina husliga omsorger som en sjuk fordrar, särskildt beträffande lämplig kost, 
utgör ett vigtigt hinder för tillfrisknandet. Ifrågavarande arbete gör ej anspråk på att i allt ersätta en läkares 
dietiska föreskrifter, ty vid bestämmandet af mat för en sjuk, måste, en sådan oändlighet af små faktorer tagas 
med i räkningen och så många individuella olikheter förefinnas att några regler härför ej låta sig uppställas i en 
bok. Men hvad man här kan få, är ett allmänt begrepp och hvad slags föda är bäst passande vid den ena eller 
andra sjukdomen samt en för många välbehöflig fingervisning i tillagandet af några af de vanligaste sju k rätterna, 
såsom hafresoppa, beeftea etc. 






Jag är viss på att boken skall vara välkommen i månget hem. 

Minneapolis, Minn., den 24 Juli 1889. 

Hugo Toll, M. D. 

Det finnes ingenting som mera befordrar en sjukdoms regelmessiga och gynsamma förlopp än en riktig diet, d. 
v- s. en förnuftig reglerad matordning, öfverträdelser härutinnan straffa sig sjelfva vanligen hårdt och blifva 
ytterligare straffade. En febeipatient, som nära nog är frisk, förtär en portion ål, och sttax är sjukdomen i full 
gång igen och farhågorna för utgången betydligt värre; en barnsängsqvinna fyller magen med potatis och stekt 
fläsk, och en febril magkatarr blir - följden o. s. v. 

En stor del af de i denna bok meddelade recept passa, oförändrade eller behörigen fören kl ade. Såsom ett tillägg 
till dem anföras här följande recept till sjukmat. 

Beeftea. I. — 1 pound kött (bäst oxfilet) finhackas, begjutes med 1 pint kallt vatten och 4 droppar saltsyra och 
får stå och draga ett par timmar i kyligt rum. Tages teskedsvis af sjuka barn eller fullvuxna, som ej kunna smälta 
kött eller fördraga andra födoämnen. Verkar då rätt stärkande. 

Beeftea. II. — 1 pound från fett och ben rensadt rått kött skäres i små tärningar, som hällas i en tom 
champagnebutelj, utan vatten eller någon annan tillsats. Flaskan korkas omsorgsfullt, och ställes att koka 6 
timmar i vattenbad (en gryta med vatten). När det börjar koka torrt i vattenbadet, spädes med kokande vatten. Vid 
spädning med kallt vatten skulle kokningen afbrytas ett ögonblick och ett rödt, blodigt spad bildas i buteljen. 
Genom den oafbrutna kokningen fås i stället en klar, ljusgul soppa, lagom mycket att fylla en kaffekopp med. Nu 
först tillsättes salt. 

Det finnes ingenting som mera befordrar en sjukdoms regelmessiga och gynsamma förlopp än en riktig diet, d. 
v- s. en förnuftig reglerad matordning, öfverträdelser härutinnan straffa sig sjelfva vanligen hårdt och blifva 
ytterligare straffade. En febeipatient, som nära nog är frisk, förtär en portion ål, och sttax är sjukdomen i full 
gång igen och farhågorna för utgången betydligt värre; en barnsängsqvin na fyller magen med potatis och stekt 
fläsk, och en febril magkatarr blir följden o. s. v. 

En stor del af de i denna bok meddelade recept passa, oförändrade eller behörigen förenklade. Såsom ett tillägg 
till dem anföras här följande recept till sjukmat. 

Beeftea. I. — 1 pound kött (bäst oxfilet) finhackas, begjutes med 1 pint kallt vatten och 4 droppar saltsyra och 
får stå och draga ett par timmar i kyligt rum. Tages teskedsvis af sjuka barn eller fullvuxna, som ej kunna smälta 
kött eller fördraga andra födoämnen. Verkar då rätt stärkande. 

Beeftea. II. — 1 pound från fett och ben rensadt rått kött skäres i små tärningar, som hällas i en tom 
champagnebutelj, utan vatten eller någon annan tillsats. Flaskan korkas omsorgsfullt, och ställes att koka 6 
timmar i vattenbad (en gryta med vatten). När det börjar koka torrt i vattenbadet, spädes med kokande vatten. Vid 
spädning med kallt vatten skulle kokningen afbrytas ett ögonblick och ett rödt, blodigt spad bildas i buteljen. 
Genom den oafbrutna kokningen fås i stället en klar, ljusgul soppa, lagom mycket att fylla en kaffekopp med. Nu 
först tillsättes salt. 

Det finnes ingenting som mera befordrar en sjukdoms regelmessiga och gynsamma förlopp än en riktig diet, d. 
v- s. en förnuftig reglerad matordning, öfverträdelser härutinnan straffa sig sjelfva vanligen hårdt och blifva 
ytterligare straffade. En febeipatient, som nära nog är frisk, förtär en portion ål, och sttax är sjukdomen i full 
gång igen och farhågorna för utgången betydligt värre; en barnsängsqvin na fyller magen med potatis och stekt 
fläsk, och en febril magkatarr blir följden o. s. v. 

En stor del af de i denna bok meddelade recept passa, oförändrade eller behörigen fören kl ade. Såsom ett tillägg 
till dem anföras här följande recept till sjukmat. 



Beeftea. I. — 1 pound kött (bäst oxfilet) finhackas, begjutes med 1 pint kallt vatten och 4 droppar saltsyra och 
får stå och draga ett par timmar i kyligt rum. Tages teskedsvis af sjuka barn eller fullvuxna, som ej kunna smälta 
kött eller fördraga andra födoämnen. Verkar då rätt stärkande. 

Beeftea. II. — 1 pound från fett och ben rensadt rått kött skäres i små tärningar, som hällas i en tom 
champagnebutelj, utan vatten eller någon annan tillsats. Flaskan korkas omsorgsfullt, och ställes att koka 6 
ti mm ar i vattenbad (en gryta med vatten). När det börjar koka torrt i vattenbadet, spädes med kokande vatten. Vid 
spädning med kallt vatten skulle kokningen afbrytas ett ögonblick och ett rödt, blodigt spad bildas i buteljen. 
Genom den oafbrutna kokningen fås i stället en klar, ljusgul soppa, lagom mycket att fylla en kaffekopp med. Nu 
först tillsättes salt. 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött söndcrskärcs smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 t i mm ar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 
socker. 

Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir - simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött söndcrskärcs smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 ti mm ar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 



socker. 


Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 
socker. 

Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir - simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 t imma r på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 



socker. 


Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 
socker. 

Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir - simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 t imma r på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 



socker. 


Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 
socker. 

Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir - simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 t imma r på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stötes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 



socker. 


Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

Beeftea. III. — 1 pound från fett och senor rensadt färskt kött sönderskäres smått och slås jemte 1 pint kallt 
vatten i en kasttull, kokas långsamt 2 timmar på vattenbad, utpressas sedan, skummas, silas och saltas litet. 

Beeftea. IV. — 1 pound oxkött från låret finhackas och kokas med 1 pint vatten 3 timmar på vattenbad. Köttet 
stö tes sedan i en mortel och kokas ånyo 2 timmar. Buljongen silas. Ganska kraftig; 1 matsked åt gången är 
lagom. 

Kraftig sjukbuljong. — 2 pound från fett och senor väl rensadt oxkött från bogen, 1 pound kalfkött (båda 
köttslagen skurna i små bitar), vanliga soppgrönsaker och 3 qvart kallt vatten försättes i några timmars långsam 
kokning samt skummas, silas och saltas derefter. 

Afredd buljong. — Il tekopp vispas en äggula grundligt med en gaffel, spädes sedan med högst 1 kopp varm 
buljong och omröres noga. 

Hafresoppa. I. — 1 kopp hafremjöl sammanröres med 1 pint kallt vatten och kokas 3/4 timme med litet salt och 
socker. 

Hafresoppa. II. — 1 näfve hafregryn kokas med vatten och litet smör till en tjock gröt, spädes sedan med 
buljong lagom tunn, kokas ytterligare 15 minuter och uppsilas öfver en vispad äggula. 

Korngrynssoppa. — 1 kopp korngryn tvättas noga i kallt vatten, kokas sedan sakta med 2 koppar vatten, tills 
soppan blir - simmig, silas och kryddas med socker, salt eller litet utpressad citronsaft, allt efter den sjukes smak. 

Risgrynssoppa. — 1 1/2 gallon vatten uppkokas, tillsättes sedan med 1 pound risgryn, kokas 1 1/2 timme och 
silas. 

Brödsoppa. — 1 pound hvetebröd kokas 1 timme med 1 qvart vatten, silas, hopkokas temligen tjock öfver sakta 
eld, får sedan kallna och spädes allt efter omständigheterna med 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsaft). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

Arrovrotvatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 



Aggthe. — 1 äggula s amm anröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt om rör ing med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsaft). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

Arrovrotvatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Äggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt o m rör ing med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsaft). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

Arrovrotvatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Äggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt o m rör ing med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 



mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsal t). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

ArrovroKatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Äggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt om rör ing med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsaft). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

ArrovroKatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Äggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt omröring med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsaft). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 



med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

Arrovrotvatten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Aggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt omröring med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

mjölk, köttsoppa, vin eller vatten samt förbättras till sin smak med litet socker och något bärsirup (bärsal t). 

Risvatten (Kornvatten). — Många sjuka tycka illa om slemmiga drycker. Är nu dricksvattnet dåligt, så kan 
man bereda en sjukdryck genom att hälla 2 koppar kokhett vatten på 1 kopp risgryn (eller korngryn) och efter 1 
timme afhälla vattnet. Detta ris- eller kornthe är till hopa med socker, salt eller citronsaft ganska uppfriskande. 
Har en stoppande verkan. Brukas vid diarrhe. 

Korn vatten med äpplen. — 1/2 pound äpplen skäras i skifvor och rensas från kärnhus, men skalas icke. Kokas 
med 1 ptnt kornvatten tills äpplena äro mjuka. Silas. 

Arrovrot\’atten. 1 pound arrovrot utröres väl jemte 1/4 pound socker och litet salt i 1 3/4 gallon vatten samt kokas 
några minuter. Drickes antingen kallt eller varmt. Att användas i stället för dåligt dricksvatten. 

Rostadt bröd oeh vatten. — Några brödskifvor rostas öfver koleld, tills de äro bruna, läggas sedan på ett fat, 
begjutas med 1 pint kokhett vatten och ställas å sido att svalna. Silas derefter och sockras. 

Äggthe. — 1 äggula sammanröres med 2 teskedar stött bröstsocker eller gult farinsocker och blandas under 
fortsatt omröring med varmt brösthe eller annat the. Förtäres varmt emot hosta. 

Hönsgröt. — Det frånskurna köttet af en kokt höna (eller annat kött) stötes i mortel, kokas med litet mjölk och 
salt tills det blir tjockt, aflyftas och tillsättes efter ett par minuter med 2 äggulor. Om oxkött eller vildt användes, 
afredes icke med äggulor. 

* 

Innan vi öfvergå till dieten vid de särskilda sjukdomarna, vilja vi efter d:r Bang anföra en kortfattad, generell 
matordning. Det tillätes att äta magert färst kött af alla djur, utom svin, and och gås. Någon gång tillstädjes en bit 
salt oxtunga. Fisk tillätes, utom ål, sill, makrill, lax. Bland ryggradslösa djur förbjudas alla utom lefvande ostron. 
Löskokta ägg beviljas. Bland grönsaker tillåtas blomkål, selleri, sparis, spenat och späda ärter. Små doser kokta 
eller okokta frukter ej menliga. Soppor äro fördelaktigast, när de blifvit kokta på kalf, lam, höns eller dufvor; 
dernäst passa frukt-, gryn- och mjölksoppor samt vattgröt. Puddingar, ej för varma, få ätas, när de innehålla 
sparsamt med smör och sakna mandlar,vin. Små doser geleer, och kräm tillåtas. Feta såser undvikas. Till stek 
ätes blott stekjusen och till fisk citron-, kapris eller äggsås, eller i brist deraf smält smör. Af kryddor tillåtas salt 
och socker. Smör får förtäras måttligt. Hvetebröd eller siktadt rågbröd, det förra helst hård t eller rostadt, 
tillåtliga. På aftonen ätes bröd, litet smör, en skifva kallt kött och mjölk, eller vattgröt och mjölk. Som dryck 
användes vatten, så fort törsten infinner sig; derjemte 1 glas på fastande mage och 1 glas en timme efter hvarje 
måltid. På morgonen en liten kopp kaffe eller hellre chokolad eller brunt the med hvetebröd, eller ock mjölk eller 
silad hafresoppa. Hela den öfriga dagen — vatten. 



Aptit. — Brist på aptit upphjelpes genom att 15 minuter före maten äta en sillmjölke, en sardell,en anjovis eller 
en tesked kaviar. Äfven gåslefverpastej passar, men bör tagas omedelbart i sammanhang med måltiden och 
lämpar sig bäst till en frukost bestående af kaffe och mjölk. Magsjuke böra ej äta förr än de känna sig hungriga, 
och aldrig äta sig fullt mätta. 

Astma — se lungsot. 

Barnsängen. — Vid en barnsäng med regelbundet förlopp bör följande diet iakttagas: Under de 3 första dagarnc 

Innan vi öfvergå till dieten vid de särskilda sjukdomarna, vilja vi efter d:r Bang anföra en kortfattad, generell 
matordning. Det tillätes att äta magert färst kött af alla djur, utom svin, and och gås. Någon gång tillstädjes en bit 
salt oxtunga. Fisk tillätes, utom ål, sill, makrill, lax. Bland ryggradslösa djur förbjudas alla utom lefvande ostron. 
Löskokta ägg beviljas. Bland grönsaker tillåtas blomkål, selleri, sparis, spenat och späda ärter. Små doser kokta 
eller okokta frukter ej menliga. Soppor äro fördelaktigast, när de blifvit kokta på kalf, lam, höns eller dufvor; 
dernäst passa frukt-, gryn- och mjölksoppor samt vattgröt. Puddingar, ej för varma, få ätas, när de innehålla 
sparsamt med smör och sakna mandlar,vin. Små doser geleer, och kräm tillåtas. Feta såser undvikas. Till stek 
ätes blott stekjusen och till fisk citron-, kapris eller äggsås, eller i brist deraf smält smör. Af kryddor tillåtas salt 
och socker. Smör får förtäras måttligt. Hvetebröd eller siktadt rågbröd, det förra helst hårdt eller rostadt, 
tillåtliga. På aftonen ätes bröd, litet smör, en skifva kallt kött och mjölk, eller vattgröt och mjölk. Som dryck 
användes vatten, så fort törsten infinner sig; derjemte 1 glas på fastande mage och 1 glas en timme efter hvarje 
måltid. På morgonen en liten kopp kaffe eller hellre chokolad eller brunt the med hvetebröd, eller ock mjölk eller 
silad hafresoppa. Hela den öfriga dagen — vatten. 

Aptit. — Brist på aptit upphjelpes genom att 15 minuter före maten äta en sillmjölke, en sardell,en anjovis eller 
en tesked kaviar. Äfven gåslefverpastej passar, men bör tagas omedelbart i sammanhang med måltiden och 
lämpar sig bäst till en frukost bestående af kaffe och mjölk. Magsjuke böra ej äta förr än de känna sig hungriga, 
och aldrig äta sig fullt mätta. 

Astma — se lungsot. 

Barnsängen. — Vid en barnsäng med regelbundet förlopp bör följande diet iakttagas: Under de 3 första dagarnc 

Innan vi öfvergå till dieten vid de särskilda sjukdomarna, vilja vi efter d:r Bang anföra en kortfattad, generell 
matordning. Det tillätes att äta magert färst kött af alla djur, utom svin, and och gås. Någon gång tillstädjes en bit 
salt oxtunga. Fisk tillätes, utom ål, sill, makrill, lax. Bland ryggradslösa djur förbjudas alla utom lefvande ostron. 
Löskokta ägg beviljas. Bland grönsaker tillåtas blomkål, selleri, sparis, spenat och späda ärter. Små doser kokta 
eller okokta frukter ej menliga. Soppor äro fördelaktigast, när de blifvit kokta på kalf, lam, höns eller dufvor; 
dernäst passa frukt-, gryn- och mjölksoppor samt vattgröt. Puddingar, ej för varma, få ätas, när de innehålla 
sparsamt med smör och sakna mandlar,vin. Små doser geleer, och kräm tillåtas. Feta såser undvikas. Till stek 
ätes blott stekjusen och till fisk citron-, kapris eller äggsås, eller i brist deraf smält smör. Af kryddor tillåtas salt 
och socker. Smör får förtäras måttligt. Hvetebröd eller siktadt rågbröd, det förra helst hårdt eller rostadt, 
tillåtliga. På aftonen ätes bröd, litet smör, en skifva kallt kött och mjölk, eller vattgröt och mjölk. Som dryck 
användes vatten, så fort törsten infinner sig; derjemte 1 glas på fastande mage och 1 glas en timme efter hvarje 
måltid. På morgonen en liten kopp kaffe eller hellre chokolad eller brunt the med hvetebröd, eller ock mjölk eller 
silad hafresoppa. Hela den öfriga dagen — vatten. 

Aptit. — Brist på aptit upphjelpes genom att 15 minuter före maten äta en sillmjölke, en sardell,en anjovis eller 
en tesked kaviar. Äfven gåslefverpastej passar, men bör tagas omedelbart i sammanhang med måltiden och 
lämpar sig bäst till en frukost bestående af kaffe och mjölk. Magsjuke böra ej äta förr än de känna sig hungriga, 
och aldrig äta sig fullt mätta. 


Astma — se lungsot. 



Barnsängen. — Vid en barnsäng med regelbundet förlopp bör följande diet iakttagas: Under de 3 första dagarne 


Innan vi öfvergå till dieten vid de särskilda sjukdomarna, vilja vi efter d:r Bang anföra en kortfattad, generell 
matordning. Det tillätes att äta magert färst kött af alla djur, utom svin, and och gås. Någon gång tillstädjes en bit 
salt oxtunga. Fisk tillätes, utom ål, sill, makrill, lax. Bland ryggradslösa djur förbjudas alla utom lefvande ostron. 
Löskokta ägg beviljas. Bland grönsaker tillåtas blomkål, selleri, sparis, spenat och späda ärter. Små doser kokta 
eller okokta frukter ej menliga. Soppor äro fördelaktigast, när de blifvit kokta på kalf, lam, höns eller dufvor; 
dernäst passa frukt-, gryn- och mjölksoppor samt vattgröt. Puddingar, ej för varma, få ätas, när de innehålla 
sparsamt med smör och sakna mandlar,vin. Små doser geleer, och kräm tillåtas. Feta såser undvikas. Till stek 
ätes blott stekjusen och till fisk citron-, kapris eller äggsås, eller i brist deraf smält smör. Af kryddor tillåtas salt 
och socker. Smör får förtäras måttligt. Flvetebröd eller siktadt rågbröd, det förra helst hårdt eller rostadt, 
tillåtliga. På aftonen ätes bröd, litet smör, en skifva kallt kött och mjölk, eller vattgröt och mjölk. Som dryck 
användes vatten, så fort törsten infinner sig; derjemte 1 glas på fastande mage och 1 glas en timme efter hvarje 
måltid. På morgonen en liten kopp kaffe eller hellre chokolad eller brunt the med hvetebröd, eller ock mjölk eller 
silad hafresoppa. Flela den öfriga dagen — vatten. 

Aptit. — Brist på aptit upphjelpes genom att 15 minuter före maten äta en sillmjölke, en sardell,en anjovis eller 
en tesked kaviar. Äfven gåslefverpastej passar, men bör tagas omedelbart i sammanhang med måltiden och 
lämpar sig bäst till en frukost bestående af kaffe och mjölk. Magsjuke böra ej äta förr än de känna sig hungriga, 
och aldrig äta sig fullt mätta. 

Astma — se lungsot. 

Barnsängen. — Vid en barnsäng med regelbundet förlopp bör följande diet iakttagas: Under de 3 första dagarne 

äro vatten och gräddsoppor (hafresoppa, sagosoppa) jemte litet hvetebröd tillräckliga. Att efteråt fortsätta denna 
diet är ej rådligt ty mjölkafsöndringen försämras deraf — och barnet tager skada. Nu tillgripas derför i första 
rummet mjölk och mjölkrätter samt mjölksoppor. Efter ännu ett par dagar väljas hönssoppor med tapioca, risgryn 
eller rostadt bröd som inläggningar. Kalfbuljong.mjölk,löskokta,ägg,kalbress,kokt, fisk, kycklinghöns- eller 
kalfstek tillgripes efterhand åtminstone en gång om dagen (till middagen). Lättsmälta grönsaker till köttet t. ex. 
späda baljfrukter,potatispuree, morotpuree, tillåtas. Kaffeinfusion, behörigen blandad med mjölk och socker, 
gifves om morgonen, eller hellre kakao med mjölk. På aftonen ätas rätter med ägg och mjöl. Skarpa,sura, hetsiga 
och svårsmälta saker (t.ex. sill, fläsk, bönor, ärter, kål, oförminskad potatis o. s. v.) undvikas. Inträdande 
förstoppning kräfver en lindrigt öppnande diet efter tredje dagen t. ex. väl kokta, späda grönsaker eller söta 
frukter och kött med milda såser. Barnsängsqvinnor, som lidit stora, blodförluster, ersätta dessa bäst genom att 
använda matsedeln för Bleksot (se följande nr). 

Bleksot. — Här kräfves stärkande oeh lättsmält föda. Mjölk är emellertid ej under alla förhållanden lämplig, ty 
en stor del af de bleksiktiga flickorna äro så korpulenta, att ett tillökning i hullet är långt ifrån önskvärd. Bland 
soppor lämpa sig väl skummade sådana med hackadt mörkt kött till inläggning. Till frukosten biffstek, till 
middag en stek och till qvällen likaledes kött af de mörka slagen. Halstrade stekar, oxstek, mager fårstek, hårvildt 
och vildfogel (utom änder OCh andra vattenfoglar). Såser och kokt kött olämpliga! Kaffe och the endast i små 
doser och efter en grundlig måltid. Chokolad rekommenderas. Grönsaker,salader och i allmänhet mat undvikas. 
Alla spritdrycker utan undantag förbjudas på det strängaste, äro vatten och gräddsoppor (hafresoppa, sagosoppa) 
jemte litet hvetebröd tillräckliga. Att efteråt fortsätta denna diet är ej rådligt ty mjölkafsöndringen försämras 
deraf — och barnet tager skada. Nu tillgripas derför i första rummet mjölk och mjölkrätter samt mjölksoppor. 
Efter ännu ett par dagar väljas hönssoppor med tapioca, risgryn eller rostadt bröd som inläggningar. 
Kalfbuljong.mjölk,löskokta,ägg,kalbress,kokt, fisk, kycklinghöns- eller kalfstek tillgripes efterhand åtminstone 
en gång om dagen (till middagen). Lättsmälta grönsaker till köttet t. ex. späda baljfrukter,potatispuree, 
morotpuree, tillåtas. Kaffeinfusion, behörigen blandad med mjölk och socker, gifves om morgonen, eller hellre 
kakao med mjölk. På aftonen ätas rätter med ägg och mjöl. Skarpa,sura, hetsiga och svårsmälta saker (t.ex. sill, 



fläsk, bönor, ärter, kål, oförminskad potatis o. s. v.) undvikas. Inträdande förstoppning kräfver en lindrigt 
öppnande diet efter tredje dagen t. ex. väl kokta, späda grönsaker eller söta frukter och kött med milda såser. 
Barnsängsqvinnor, som lidit stora, blodförluster, ersätta dessa bäst genom att använda matsedeln för Bleksot (se 
följande nr). 

Bleksot. — Här - kräfves stärkande oeh lättsmält föda. Mjölk är emellertid ej under alla förhållanden lämplig, ty 
en stor del af de bleksiktiga flickorna äro så korpulenta, att ett tillökning i hullet är långt ifrån önskvärd. Bland 
soppor lämpa sig väl skummade sådana med hackadt mörkt kött till inläggning. Till frukosten biffstek, till 
middag en stek och till qvällen likaledes kött af de mörka slagen. Halstrade stekar, oxstek, mager fårstek, hårvildt 
och vildfogel (utom änder OCh andra vattenfoglar). Såser och kokt kött olämpliga! Kaffe och the endast i små 
doser och efter en grundlig måltid. Chokolad rekommenderas. Grönsaker,salader och i allmänhet mat undvikas. 
Alla spritdrycker utan undantag förbjudas på det strängaste. Blodhostning, blodspottning. — Starka varma 
rätter och kryddor undvikas, kaffe, starköl och vin likaså. 

Bristfällig smältning af ägghvita. — Dieten bör bestå af ägghvita jemte ämnen, som hindra dennas förruttnelse, 
således salt och kreosot. Men gammalt, för starkt kryddadt och saltadt, på saltpeter rikt kött, duger ej här. När 
magen visar sig upprorisk och klåda börjar kännas, afbrytes kuren några dagar, under hvilka man kan gifva 
potatissoppa, fastän i ringa mängd. Bordeaux- och andra röda viner samt ättika äro strängt förbjudna. Om magen 
renspolas med magpump före måltiderna, underlättas kuren betydligt deraf. 

Digestionssvaghet, atonisk. — Under det vid de flesta magåkommor fordras en lättsmält föda, som ej retar 
slemhinnan, finnas äfven fall af kronisk dyspepsi, då en retande kost är af nöden, för att öka spottafsöndringen 
och den peristalliska rörelsen. Då passar ej mjölk, utan måltiden börjar med en god buljong, oskadliga, ej för 
skarpa kryddor tillsättas till maten, och mycket fet eller mycket fast föda undvikes. 

Diarrhe. — Näringsmedel, innehållande mycket växtslem och gummi, hafva vanligen en gynsam verkan, i det 
att slemmet inhöljer den öfriga maten och minskar dennas retande inverkan på slemhinnan. Garfämnehaltiga röda 
viner äro äfven gynsamma, antagligen emedan de hindra abnorm jäsning och förruttnelse samt nedsätta 
nervverksamheten. Från fett väl befriad kakao eller chokolad, kokt med skummad mjölk, är ett utmärkt medel 
mot diarrhe. Bland köttsopporna är köttsoppa, tillsatt med slemmet af grundligt kokta och silade korngryn, den 
bästa. Till omvexling gifvas köttsoppor med andra slemmiga inläggningar, af risgryn, sagogryn, o. s. v. Vidare 
förordas mjölkvällingar med mjölk och mjöl, eller risgryn med mjölk (ensam eller jemte chokolad), 
korngrynsvälling (grynen frånsilade) o. s. v. Uppkokt mjölk 

Blodhostning, blodspottning. — .Starka varma rätter och kryddor undvikas, kaffe, starköl och vin likaså. 

Bristfällig smältning af ägghvita. — Dieten bör bestå af ägghvita jemte ämnen, som hindra dennas förruttnelse, 
således salt och kreosot. Men gammalt, för starkt kryddadt och saltadt, på saltpeter rikt kött, duger ej här. När 
magen visar sig upprorisk och klåda börjar kännas, afbrytes kuren några dagar, under hvilka man kan gifva 
potatissoppa, fastän i ringa mängd. Bordeaux- och andra röda viner samt ättika äro strängt förbjudna. Om magen 
renspolas med magpump före måltiderna, underlättas kuren betydligt deraf. 

Digestionssvaghet, atonisk. — Under det vid de flesta magåkommor fordras en lättsmält föda, som ej retar 
slemhinnan, finnas äfven fall af kronisk dyspepsi, då en retande kost är af nöden, för att öka spottafsöndringen 
och den peristalliska rörelsen. Då passar ej mjölk, utan måltiden börjar med en god buljong, oskadliga, ej för 
skarpa kryddor tillsättas till maten, och mycket fet eller mycket fast föda undvikes. 

Diarrhe. — Näringsmedel, innehållande mycket växtslem och gummi, hafva vanligen en gynsam verkan, i det 
att slemmet inhöljer den öfriga maten och minskar dennas retande inverkan på slemhinnan. Garfämnehaltiga röda 
viner äro äfven gynsamma, antagligen emedan de hindra abnorm jäsning och förruttnelse samt nedsätta 
nervverksamheten. Från fett väl befriad kakao eller chokolad, kokt med skummad mjölk, är ett utmärkt medel 
mot diarrhe. Bland köttsopporna är köttsoppa, tillsatt med slemmet af grundligt kokta och silade korngryn, den 



bästa. Till omvexling gifvas köttsoppor med andra slemmiga inläggningar, af risgryn, sagogryn, o. s. v. Vidare 
förordas mjölkvällingar med mjölk och mjöl, eller risgryn med mjölk (ensam eller jemte chokolad), 
korngrynsvälling (grynen frånsilade) o. s. v. Uppkokt mjölk 

Blodhostning, blodspottning. — .Starka varma rätter och kryddor undvikas, kaffe, starköl och vin likaså. 

Bristfällig smältning af ägghvita. — Dieten bör bestå af ägghvita jemte ämnen, som hindra dennas förruttnelse, 
således salt och kreosot. Men gammalt, för starkt kryddadt och saltadt, på saltpeter rikt kött, duger ej här. När 
magen visar sig upprorisk och klåda börjar kännas, afbrytes kuren några dagar, under hvilka man kan gifva 
potatissoppa, fastän i ringa mängd. Bordeaux- och andra röda viner samt ättika äro strängt förbjudna. Om magen 
renspolas med magpump före måltiderna, underlättas kuren betydligt deraf. 

Digestionssvaghet, atonisk. — Under det vid de flesta magåkommor fordras en lättsmält föda, som ej retar 
slemhinnan, finnas äfven fall af kronisk dyspepsi, då en retande kost är af nöden, för att öka spottafsöndringen 
och den peristalliska rörelsen. Då passar ej mjölk, utan måltiden börjar med en god buljong, oskadliga, ej för 
skarpa kryddor tillsättas till maten, och mycket fet eller mycket fast föda undvikes. 

Diarrhe. — Näringsmedel, innehållande mycket växtslem och gummi, hafva vanligen en gynsam verkan, i det 
att slemmet inhöljer den öfriga maten och minskar dennas retande inverkan på slemhinnan. Garfämnehaltiga röda 
viner äro äfven gynsamma, antagligen emedan de hindra abnorm jäsning och förruttnelse samt nedsätta 
nervverksamheten. Från fett väl befriad kakao eller chokolad, kokt med skummad mjölk, är ett utmärkt medel 
mot diarrhe. Bland köttsopporna är köttsoppa, tillsatt med slemmet af grundligt kokta och silade korngryn, den 
bästa. Till omvexling gifvas köttsoppor med andra slemmiga inläggningar, af risgryn, sagogryn, o. s. v. Vidare 
förordas mjölkvällingar med mjölk och mjöl, eller risgryn med mjölk (ensam eller jemte chokolad), 
korngrynsvälling (grynen frånsilade) o. s. v. Uppkokt mjölk 

Blodhostning, blodspottning. — Starka varma rätter och kryddor undvikas, kaffe, starköl och vin likaså. 

Bristfällig smältning af ägghvita. — Dieten bör bestå af ägghvita jemte ämnen, som hindra dennas förruttnelse, 
således salt och kreosot. Men gammalt, för starkt kryddadt och saltadt, på saltpeter rikt kött, duger ej här. När 
magen visar sig upprorisk och klåda börjar kännas, afbrytes kuren några dagar, under hvilka man kan gifva 
potatissoppa, fastän i ringa mängd. Bordeaux- och andra röda viner samt ättika äro strängt förbjudna. Om magen 
renspolas med magpump före måltiderna, underlättas kuren betydligt deraf. 

Digestionssvaghet, atonisk. — Under det vid de flesta magåkommor fordras en lättsmält föda, som ej retar 
slemhinnan, finnas äfven fall af kronisk dyspepsi, då en retande kost är af nöden, för att öka spottafsöndringen 
och den peristalliska rörelsen. Då passar ej mjölk, utan måltiden börjar med en god buljong, oskadliga, ej för 
skarpa kryddor tillsättas till maten, och mycket fet eller mycket fast föda undvikes. 

Diarrhe. — Näringsmedel, innehållande mycket växtslem och gummi, hafva vanligen en gynsam verkan, i det 
att slemmet inhöljer den öfriga maten och minskar dennas retande inverkan på slemhinnan. Garfämnehaltiga röda 
viner äro äfven gynsamma, antagligen emedan de hindra abnorm jäsning och förruttnelse samt nedsätta 
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med bröd passar äfven. Som dryck nyttjas kallt vatten i små klunkar. Vid diarrhe hos barn gifves med fördel en 
dryck, bestående af 2 ägghvitor, utförda i ett glas vatten. 

Dyspepsi. — Förmågan att smälta maten är minskad och förenad med besvärligheter. Om detta beror på för stor 
afsöndring af magsaft — se magsyra. Är afsöndringen af magsaft för liten, så kan man med en del salt mat reta 
magen till ökad verksamhet, t. ex. genom sill (sillmjölke), sardeller, anjovis eller kaviar. Om 



uppsugningsförmågan är minskad bör man inskränka födans mängd och dricka vichyvatten. Om slutligen magens 
rörelse är felaktig, kan denna sporras till verksamhet genom kryddade anrättningar, eller bäst genom den 
elektriska strömmen. 

Feberdiet i allmänhet. — Vid alla febrar är afsöndringen af magsaft mycket ringa, och aptiten är vanligen 
alldeles borta. Men den sjuke är törstig, mycket törstig! Man gifver honom derför kallt vatten, så friskt som 
möjligt och helst direkt hemtadt från brunnen eller afkyldt med is, och låter honom i små klunkar dricka så 
mycket han vill. Till omvexling räcker man honom lemonad med citron, apelsin eller någon annan syrlig saft, 
men måttligt, ty annars förstöres magen lätt deraf. Vid starka diarrheer och dylikt bör man afstå derifrån. Ett 
lämpligt njutnings- eller retmedel är i de flesta fall på sin plats. Till de förra bör i första rummet buljong, som 
genom en liten tillsats af köttextrakt kan göras ännu smakligare. Bland njutningsmedlen kunna vidare the och 
kaffe endast med svårighet undvaras af individer, som vant sig vid dem. Infusionerna få dock ej vara alltför 
koncentrerade, och vid hög retbarhet i magens slemhinna bör the afgjordt föredragas,emedan kaffe icke sällan 
förorsakar tryck och brännande känsla i magtrakten samt starka peristaltiska rörelser. Genom tillsättande af 
socker och mjölk blifva dessa drycker näringsmedel, utan att de väsendtligen svårare fördragas derigenom. med 
bröd passar äfven. Som dryck nyttjas kallt vatten i små klunkar. Vid diarrhe hos barn gifves med fördel en dryck, 
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alldeles borta. Men den sjuke är törstig, mycket törstig! Man gifver honom derför kallt vatten, så friskt som 
möjligt och helst direkt hemtadt från brunnen eller afkyldt med is, och låter honom i små klunkar dricka så 
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lämpligt njutnings- eller retmedel är i de flesta fall på sin plats. Till de förra bör i första rummet buljong, som 
genom en liten tillsats af köttextrakt kan göras ännu smakligare. Bland njutningsmedlen kunna vidare the och 
kaffe endast med svårighet undvaras af individer, som vant sig vid dem. Infusionerna få dock ej vara alltför 
koncentrerade, och vid hög retbarhet i magens slemhinna bör the afgjordt föredragas,emedan kaffe icke sällan 
förorsakar tryck och brännande känsla i magtrakten samt starka peristaltiska rörelser. Genom tillsättande af 
socker och mjölk blifva dessa drycker näringsmedel, utan att de väsendtligen svårare fördragas derigenom. 
förtära endast små mängder åt gången och sålunda intaga födan alldeles som ett medikament. Magen blir 
härigenom ej öfverfull, och inga stora sammanhängande ostämneklumpar bildas, som göra motstånd mot 
matsmältningen. 

Fin chokolad, så mycket som möjligt fri från kryddor, cacao, som beröfvats sitt fett, fördragas, kokta med mjölk, 
väl af många sjuke. 

Ett godt rykte såsom lämplig mat för febersjuke hafva geleerätterua förvärfvat sig. De kunna tillredas mycket 
smakligt och fördragas också väl, så framt den sjuke ej hyser särskild vedervilja mot detta slags föda. Skifvor af 
t. ex. svagt rökt kalftunga, inlagda i syrligt gelee, äro särdeles ändamålsenliga. Magert rökt kött förordas af Viel, 
emedan det fördrages lätt, ej är öfverdrifvet närande och genom sin salthalt verkar kylande. 

Af ringa näringsvärde äro fruktgeleer, osyrade geleer och fruktglacer, men de smaka febersjuke synnerligen väl, 
och de senare göra god nytta vid hög retbarhet i magens slemhinna. 

När febers aftager och matlusten åter inställer sig, gifver man den sjuke lättsmälta födoämnen i små doser, 
buljong med en ägggula; soppor med hackadt kött, ett löskokt ägg. lättsmälta kötträtter, t. ex. höns, dufva, kalf, 
en eller ett par skifvor franskt bröd o. s. v. Fisken bekonmies bäst kall med en citronskifva och de lämpligaste 
sorterna äro: gädda, aborre,torsk, hvitling, flundra och laxöring. Retande och svårsmälta födoämnen och kryddor, 
starka kötträtter, ärter, kål, fläsk o. s. v., undvikas. Med ett ord, patienten får såsom konvalescent förtära alla 
sådana rätter, som kunna betecknas med epiteten: lättsmälta och närande, hvarom denna kokboks förra afdelning 
lemnar upplysning. Hufvudsaken är emellertid, att man endast småningom återvänder till den diet,vid hvilken 
man varit van såsom frisk. 

Vid kroniska febertilltånd gäller det att genom lättsmält och närande föda, särskildt mjölk, söka uppehålla den 
sjukes krafter så vidt möjligt är. Se lungsot. 

Förstoppning. — Vid trög afföring bör man i första rummet söka efter lidandets källa. Denna är vanligen att 
söka i bristande tarmrörelse och minskad saftafsöndring; den farligaste orsaken är tarmvred och inklämdt bråck. 
Katharrer i tarmen, fråsseri, felaktig sammanställning af rätter, ensidigt förtärande af mjölmat, potatis, ärter och 
bönor, slutligen kärft rödt vin och vissa läkemedel kunna lägga grunden till åkomman. Många friska personer få 
endast öppet hvarannan eller hvar tredje dag och må väl dervid. Med dessa hafva vi ej att befatta oss, utan endast 
med en förstoppning åtföljd af besvärande symptom och svagare eller häftigare illamående. Till förstoppningens 
hafvande är det ofta nog att ändra lefnadssätt, om detta är felaktigt. Individuella olikheter spela här en vigtig roll. 
Hvad som är lösande för en kan till och med verka stoppande för en annan. Flytande föda är bättre än fast, och 
soppor (särskildt grönsoppor) äro derföre väl passande. The löser, om det ej får draga längre än 5 minuter, annars 
stoppar det. Klibröd passar; allt annat bröd förbjudes. Grönsaker äro rätt värderade genom organiska syror, som 
verka lösande t. ex. morötter, sparris, blomkål, lejontand o. s v., syrliga frukter likaså. Fjumma vattenlavemang 
och kroppsrörelse understödja denna diet. 

Gikt. — Af soppor tillåtas tunna köttsoppor, med mycket limämnen (sköldpaddsoppa) samt grönsoppor. Af kött 
får endast en obetydlighet förtäras, och de mörkare, kraftigare sorterna förbjudas (oxe, får, hårvildt). I stället ätes 
fisk (aborre, flundra, gädda). När det onda minskas, ätes för omvexling kött af unga djur (kalf, lam, unghöns och 
dufvor). Fimämnerätter förordas varmt: fiskgeleer, kalfhufvud osyrade geleer, unghöns i gelee o. s. v. Grönsaker, 
grundligt kokta och afredda med smör, anbefallas, utom potatis, ärter och bönor. Söta päron och vindrufvor i små 
doser till desert tillåtas; förbjudna äro alla andra frukter, sallader, kaffe, the, 
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chokolad, vin och öl. Skadligt verka dessutom: rökta och saltade fisk- och köttvaror, vildt och svinkött, ost, 
fettrika och starkt kryddade mjölrätter; äfvensom ägg och äggrätter, emedan äggulan genom sin rikedom på fett 
och lecitin verkar menligt. Ekollonkaffe eller en infusion på rostade cacaoskal eller ock mjölk förordas. Under 
giktanfall följes febermatsedeln. 

Hemmorhoidor. — Magra köttsoppor med hackadt kött oen kalfbress till inläggningar anbefallas. Kött af 
kalfkött, höna och dufvor mod milda såser och mos af syrliga frukter såsom tillbehör tillåtas i små portioner. 
Stora massor bilda de menliga klumparne i ändtarmen. Med undantag af mandlar, nötter, kastanier och valnötter 
anbefallas alla frukter såsom mycket välgörande. Kompott är också en lämplig form för deras anrättande. 
Äggrätter, ost, mjölrätter, bröd, bakverk, salader, kryddor, chokolad, kaffe, the och andra hetsiga drycker 
förbjudas strängt. Vatten bör drickas i långa banor! 

Hjertsjukdomar kräfva en sträng, enkel, af läkaren förordnad diet. 

Hufvudvärk i pannan och svindel hindras åtminstone öfvergående genom en kopp varmt kaffe med några 
droppar citronsaft. Kännes derjemte till följd af magens öfverfyllnad äckel, så är det bäst att sticka ett finger i 
halsen, så att man får kräkas. Efter kräkningen bör man ej alldeles fasta, ty då återkommer gerna hufvudvärken. 

Kolera. — I koleratider måste man vara mycket noga med hvad man förtär. Kött af alla slag tillätes, utom svin, 
gås och and; vare ej för fett. Fisk ätes utom de feta sorterna. Hummer och kräftor undvikas. Ägg få ätas löskokta. 
Späda ärter, sockerärter och rofvor äro tillåtna, och potatis ätes i ringa mängd; andra grönsaker förbjudas. Sur 
mjölk och kernmjölk undvikas; annars tilåtas mjölkrätter. Likaså 
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Äggrätter, ost, mjölrätter, bröd, bakverk, salader, kryddor, chokolad, kaffe, the och andra hetsiga drycker 
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gås och and; vare ej för fett. Fisk ätes utom de feta sorterna. Hummer och kräftor undvikas. Ägg få ätas löskokta. 
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fettrika och starkt kryddade mjölrätter; äfvensom ägg och äggrätter, emedan äggulan genom sin rikedom på fett 
och lecitin verkar menligt. Ekollonkaffe eller en infusion på rostade cacaoskal eller ock mjölk förordas. Under 
giktanfall följes febermatsedeln. 

Hemmorhoidor. — Magra köttsoppor med hackadt kött oen kalfbress till inläggningar anbefallas. Kött af 
kalfkött, höna och dufvor mod milda såser och mos af syrliga frukter såsom tillbehör tillåtas i små portioner. 
Stora massor bilda de menliga klumparne i ändtarmen. Med undantag af mandlar, nötter, kastanier och valnötter 
anbefallas alla frukter såsom mycket välgörande. Kompott är också en lämplig form för deras anrättande. 
Äggrätter, ost, mjölrätter, bröd, bakverk, salader, kryddor, chokolad, kaffe, the och andra hetsiga drycker 
förbjudas strängt. Vatten bör drickas i långa banor! 

Hjertsjukdomar kräfva en sträng, enkel, af läkaren förordnad diet. 

Hufvudvärk i pannan och svindel hindras åtminstone öfvergående genom en kopp varmt kaffe med några 
droppar citronsaft. Kännes derjemte till följd af magens öfverfyllnad äckel, så är det bäst att sticka ett finger i 
halsen, så att man får kräkas. Efter kräkningen bör man ej alldeles fasta, ty då återkommer gerna hufvudvärken. 

Kolera. — I koleratider måste man vara mycket noga med hvad man förtär. Kött af alla slag tillätes, utom svin, 
gås och and; vare ej för fett. Fisk ätes utom de feta sorterna. Hummer och kräftor undvikas. Ägg få ätas löskokta. 
Späda ärter, sockerärter och rofvor äro tillåtna, och potatis ätes i ringa mängd; andra grönsaker förbjudas. Sur 
mjölk och kernmjölk undvikas; annars tilåtas mjölkrätter. Likaså 

mjölrätter, om ej för mycket fett ingår i dem. Bakelser förbjudas. Af bröd ätes det man är van vid, dock icke 
varmt eller nygräddadt. Frukter, kokta eller okokta förbjudas utan undantag. Litet cognac och vatten skadar inte. 
Vatten är oskadligt, om det ej är för hårdt; kan med fördel blandas med litet godt vin. Personer med löst lif få 
dricka rödvin; folk med hårdt lif må använda hvitt vin i smärre doser. The och och kaffe som vanligt. 

Koppor. — Under febertiden föres feberdiet (se denna). När efter tolfte dagen aptit återvänder, gifver man den 
sjuke till frukost buljong (ej kaffe), till middag en stek af ljust kött (unghöns, kalf) med äppelmos eller dylikt. 
Om aftonen förtäres antingen god buljong eller litet gädda eller laxöring, jemte en citronskifva som den enda 
tillsatsen. Efter ett par dagar sådan diet öfvergår man till den kraftigare dagordningen, som föreskrifves under 
bleksot. 

Korpulens. — Följande saker äro föga eller intet fettbildande: Köttsoppor med köttextrakt, hackadt kött af vildt 
och af magert höns, ostron såsom inläggningar; grönsoppor. Buljongens fett vare noga afskummadt. Af oxkött: 
biffstek, rostbiff, stekar på spett och halster. Såserna skummas väl och göras syrliga om det så bär sig. Af kalf 
kött: alla sorter utom njurstek. Af höns och tama dufvor tillåtas unga djur. Vattenfoglar förbjudas. Kalfbress 
anbefalles. Salader förtäras hellre än grönsaker: gurkor, hufvudsalad, krasse, rättikor, tomater, kapris bilda 
lämpliga salader. Frukter böra förtäras rikligt (utom skalfrukter). Till äggrätter användas endast hvitan. Magra 
osträtter tillåtas. Magert rökt kött anbefalles. Kaffe och the tillåtas, men utan grädde och med litet eller intet 
socker. Chokolad förbjudes. Mjölk, smör och äggula, feta fisksorter, alla slags mjöl och gryn, potatis och öl 
förbjudas, mjölrätter, om ej för mycket fett ingår i dem. Bakelser förbjudas. Af bröd ätes det man är van vid, 
dock icke varmt eller nygräddadt. Frukter, kokta eller okokta förbjudas utan undantag. Litet cognac och vatten 
skadar inte. Vatten är oskadligt, om det ej är för hårdt; kan med fördel blandas med litet godt vin. Personer med 
löst lif få dricka rödvin; folk med hårdt lif må använda hvitt vin i smärre doser. The och och kaffe som vanligt. 

Koppor. — Under febertiden föres feberdiet (se denna). När efter tolfte dagen aptit återvänder, gifver man den 
sjuke till frukost buljong (ej kaffe), till middag en stek af ljust kött (unghöns, kalf) med äppelmos eller dylikt. 



Om aftonen förtäres antingen god buljong eller litet gädda eller laxöring, jemte en citronskifva som den enda 
tillsatsen. Efter ett par dagar sådan diet öfvergår man till den kraftigare dagordningen, som föreskrifves under 
bleksot. 

Korpulens. — Följande saker äro föga eller intet fettbildande: Köttsoppor med köttextrakt, hackadt kött af vildt 
och af magert höns, ostron såsom inläggningar; grönsoppor. Buljongens fett vare noga afskummadt. Af oxkött: 
biffstek, rostbiff, stekar på spett och halster. Såserna skummas väl och göras syrliga om det så bär sig. Af kalf 
kött: alla sorter utom njurstek. Af höns och tama dufvor tillåtas unga djur. Vattenfoglar förbjudas. Kalfbress 
anbefalles. Salader förtäras hellre än grönsaker: gurkor, hufvudsalad, krasse, rättikor, tomater, kapris bilda 
lämpliga salader. Frukter böra förtäras rikligt (utom skalfrukter). Till äggrätter användas endast hvitan. Magra 
osträtter tillåtas. Magert rökt kött anbefalles. Kaffe och the tillåtas, men utan grädde och med litet eller intet 
socker. Chokolad förbjudes. Mjölk, smör och äggula, feta fisksorter, alla slags mjöl och gryn, potatis och öl 
förbjudas, mjölrätter, om ej för mycket fett ingår i dem. Bakelser förbjudas. Af bröd ätes det man är van vid, 
dock icke varmt eller nygräddadt. Frukter, kokta eller okokta förbjudas utan undantag. Fitet cognac och vatten 
skadar inte. Vatten är oskadligt, om det ej är för hårdt; kan med fördel blandas med litet godt vin. Personer med 
löst lif få dricka rödvin; folk med hårdt lif må använda hvitt vin i smärre doser. The och och kaffe som vanligt. 

Koppor. — Under febertiden föres feberdiet (se denna). När efter tolfte dagen aptit återvänder, gifver man den 
sjuke till frukost buljong (ej kaffe), till middag en stek af ljust kött (unghöns, kalf) med äppelmos eller dylikt. 

Om aftonen förtäres antingen god buljong eller litet gädda eller laxöring, jemte en citronskifva som den enda 
tillsatsen. Efter ett par dagar sådan diet öfvergår man till den kraftigare dagordningen, som föreskrifves under 
bleksot. 

Korpulens. — Följande saker äro föga eller intet fettbildande: Köttsoppor med köttextrakt, hackadt kött af vildt 
och af magert höns, ostron såsom inläggningar; grönsoppor. Buljongens fett vare noga afskummadt. Af oxkött: 
biffstek, rostbiff, stekar på spett och halster. Såserna skummas väl och göras syrliga om det så bär sig. Af kalf 
kött: alla sorter utom njurstek. Af höns och tama dufvor tillåtas unga djur. Vattenfoglar förbjudas. Kalfbress 
anbefalles. Salader förtäras hellre än grönsaker: gurkor, hufvudsalad, krasse, rättikor, tomater, kapris bilda 
lämpliga salader. Frukter böra förtäras rikligt (utom skalfrukter). Till äggrätter användas endast hvitan. Magra 
osträtter tillåtas. Magert rökt kött anbefalles. Kaffe och the tillåtas, men utan grädde och med litet eller intet 
socker. Chokolad förbjudes. Mjölk, smör och äggula, feta fisksorter, alla slags mjöl och gryn, potatis och öl 
förbjudas. Kräkning. — Om skadliga ämnen ligga i magen och åstadkomma äckel, så stickes ett finger i halsen, 
och kräkningen underlättas dessutom genom förtärandet af ljumt vatten. Fortfar äcklet efter kräkningen eller visar 
sig galla, exkrement i det uppkräkta,så förtär den sjuke kallt sodavatten, glace eller ispiller. Försigtigheten bjuder 
den sjuke att sedan under några dagar förtära lättsmälta saker, såsom buljong med äggula, löskokta ägg o. s. v. 

Kräkning vid bleksot, hysteri, hypokondri och hafvandeskap hafves bäst med vanligt the, samt kaffe med 
citronsaft, gammalt vin o. s. v. När vid kronisk magkatarr den sjuke om morgnarne uppkräker stora massor slem, 
är karlsbader mycket verksamt Om jäsning och ofullständig smältning af ägghvita fOrorsakar kräkning, gifves 
mört, rökt kött eller rökt korf. 

Lungsot. — Kl. 7 eller ännu tidigare, medan den sjuke ännu ligger, en kopp mjölk med the- eller matsked 
cognac, kalkvatten, the eller cacao samt en liten smörgås. 

Kl. 1/2 9 frukost bestående af mjölk med en liten upplifvande tillsats af the, kaffe eller cacao, smör och bröd, 
kokt rökt skinka eller fisk, fjäderfä eller kött. 

Kl. 11 ett stort glas mjölk, ibland en kopp buljong eller en smörgås och ett glas vin. 

Kl. 1 en kraftig måltid, bestående af kött eller fjäderfä, fisk eller vildt med färska grönsaker, någon lätt pudding 
eller kokt frukt samt ett glas vin. 

Kl. 4 ett glas mjölk, en kopp the eller kaffe med mycket mjölk, litet smör och bröd eller "cakes". Kl. 7 likasom 



Kl. 1/2 10 eller 10 då den sjuke går till sängs en kopp mjölk samt bröd. Någon gång kan det vara nyttigt att 
tillsätta en matsked cognac, isynnerhet om den sjuke plägar ha nattsvett. 

I fall med feber kan man ej gifva så mycket fast föda som i kroniska feberfria eller nästan feberfria fall. (Efter Dr. 
H. Weber). 

Kräkning. — Om skadliga ämnen ligga i magen och åstadkomma äckel, så stickes ett finger i halsen, och 
kräkningen underlättas dessutom genom förtärandet af ljumt vatten. Fortfar äcklet efter kräkningen eller visar sig 
galla, ex k rem en t i det uppkräkta,så förtär den sjuke kallt sodavatten, glace eller ispiller. Försigtigheten bjuder 
den sjuke att sedan under några dagar förtära lättsmälta saker, såsom buljong med äggula, löskokta ägg o. s. v. 

Kräkning vid bleksot, hysteri, hypokondri och hafvandeskap hafves bäst med vanligt the, samt kaffe med 
citronsaft, gammalt vin o. s. v. När vid kronisk magkatarr den sjuke om morgnarne uppkräker stora massor slem, 
är karlsbader mycket verksamt Om jäsning och ofullständig smältning af ägghvita fOrorsakar kräkning, gifves 
mört, rökt kött eller rökt korf. 

Lungsot. — Kl. 7 eller ännu tidigare, medan den sjuke ännu ligger, en kopp mjölk med the- eller matsked 
cognac, kalkvatten, the eller cacao samt en liten smörgås. 

Kl. 1/2 9 frukost bestående af mjölk med en liten upplifvande tillsats af the, kaffe eller cacao, smör och bröd, 
kokt rökt skinka eller fisk, fjäderfä eller kött. 

Kl. 11 ett stort glas mjölk, ibland en kopp buljong eller en smörgås och ett glas vin. 

Kl. 1 en kraftig måltid, bestående af kött eller fjäderfä, fisk eller vildt med färska grönsaker, någon lätt pudding 
eller kokt frukt samt ett glas vin. 

Kl. 4 ett glas mjölk, en kopp the eller kaffe med mycket mjölk, litet smör och bröd eller "cakes". Kl. 7 likasom 
kl. 1 

Kl. 1/2 10 eller 10 då den sjuke går till sängs en kopp mjölk samt bröd. Någon gång kan det vara nyttigt att 
tillsätta en matsked cognac, isynnerhet om den sjuke plägar ha nattsvett. 

I fall med feber kan man ej gifva så mycket fast föda som i kroniska feberfria eller nästan feberfria fall. (Efter Dr. 
H. Weber). 

Magblödning. — Det som först tillgripes är friskt, kallt brunnsvatten, som alltid står att tillgå, och sedan så fort 
möjligt är ispiller, hvar tionde minut ett hasselnötstort stycke. Den sjuke bör fasta och uppehålla krafterna genom 
närande lavemang, i hvilka äfven retmedel, särskildt vin, kunna inblandas, om det gäller att bekämpa momentana 
svaghetstillstånd. På tredje dagen kan man försigtigt försöka med kall mjölk, gifven matskedsvis hvar tionde 
minut. 

Magerhet. — Mjölk är det bästa af alla gödningsmedel. Kött- eller mjölksoppor med stärkelserika inläggningar 
(korn, ris, sågo, tapioca, bröd m. m.). Af kött passa feta stekar med smörsåser, särskildt stekt gris, fläskkotletter, 
fårstek och fårkotletter, gäss, ankor, (gödda) samt änder. Vid uppstående halsbränna omvexlas med njurkalfstek 
och kramsfogel. Af fiskar väljas de feta sorterna: ål, lav, lindare, sill, strömming, makril, sardiner och nejonögon. 
Stekt hjerna samt gås-, ank-, fisk- och kalflefver, blod-, lefver- och fläskkorf, fondue, äggröra med lax och s ki nka 
samt feta ostsorter passa ock. Kaffe, the, chokolad med grädde och socker. Alla rätter med mjölk och mjöl samt 
annan stärkelserik mat, såsom potatis m. fl. rotsaker, mandlar, kastanier och rötter. På fett honing och socker 
sparas ej såsom tillsatser till maten. 

Magkräfta. — Dieten bör så inrättas, att den sjukes aftäring fortgår sakta och på samma gång upptagandet af 
näring så mycket som möjligt underlättas. Dessa begge mål kunna icke alltid förenas, utan den sjuke måste äta 
föga eller intet i de fall, då det förtärda framkallar häftiga smärtor eller kräkning, eller vid starkare 
magblödningar (deremot bör vid svagt blodblandade k räkningar dieten icke inskränkas, utan endast mekaniskt 



retande föda noga undvikas). Vid lindrigare dyspepsi bör man sträfva att, utan att öka denna, gifva de sjuke en till 
kroppens uppehållande fullt tillräcklig näring, hvartill hos mycket klena personer ofta endast 

Magblödning. — Det som först tillgripes är friskt, kallt brunnsvatten, som alltid står att tillgå, och sedan så fort 
möjligt är ispiller, hvar tionde minut ett hasselnötstort stycke. Den sjuke bör fasta och uppehålla krafterna genom 
närande lavemang, i hvilka äfven retmedel, särskildt vin, kunna inblandas, om det gäller att bekämpa momentana 
svaghetstillstånd. På tredje dagen kan man försigtigt försöka med kall mjölk, gifven matskedsvis hvar tionde 
minut. 

Magerhet. — Mjölk är det bästa af alla gödningsmedel. Kött- eller mjölksoppor med stärkelserika inläggningar 
(korn, ris, sågo, tapioca, bröd m. m.). Af kött passa feta stekar med smörsåser, särskildt stekt gris, fläskkotletter, 
fårstek och fårkotletter, gäss, ankor, (gödda) samt änder. Vid uppstående halsbränna omvexlas med njurkalfstek 
och kramsfogel. Af fiskar väljas de feta sorterna: ål, lav, lindare, sill, strömming, makril, sardiner och nejonögon. 
Stekt hjerna samt gås-, ank-, fisk- och kalflefver, blod-, lefver- och fläskkorf, fondue, äggröra med lax och s ki nka 
samt feta ostsorter passa ock. Kaffe, the, chokolad med grädde och socker. Alla rätter med mjölk och mjöl samt 
annan stärkelserik mat, såsom potatis m. fl. rotsaker, mandlar, kastanier och rötter. På fett honing och socker 
sparas ej såsom tillsatser till maten. 

Magkräfta. — Dieten bör så inrättas, att den sjukes aftäring fortgår sakta och på samma gång upptagandet af 
näring så mycket som möjligt underlättas. Dessa begge mål kunna icke alltid förenas, utan den sjuke måste äta 
föga eller intet i de fall, då det förtärda framkallar häftiga smärtor eller k räkning, eller vid starkare 
magblödningar (deremot bör vid svagt blodblandade k räkningar dieten icke inskränkas, utan endast mekaniskt 
retande föda noga undvikas). Vid lindrigare dyspepsi bör man sträfva att, utan att öka denna, gifva de sjuke en till 
kroppens uppehållande fullt tillräcklig näring, hvartill hos mycket klena personer ofta endast 

Magblödning. — Det som först tillgripes är friskt, kallt brunnsvatten, som alltid står att tillgå, och sedan så fort 
möjligt är ispiller, hvar tionde minut ett hasselnötstort stycke. Den sjuke bör fasta och uppehålla krafterna genom 
närande lavemang, i hvilka äfven retmedel, särskildt vin, kunna inblandas, om det gäller att bekämpa momentana 
svaghetstillstånd. På tredje dagen kan man försigtigt försöka med kall mjölk, gifven matskedsvis hvar tionde 
minut. 

Magerhet. — Mjölk är det bästa af alla gödningsmedel. Kött- eller mjölksoppor med stärkelserika inläggningar 
(korn, ris, sågo, tapioca, bröd m. m.). Af kött passa feta stekar med smörsåser, särskildt stekt gris, fläskkotletter, 
fårstek och fårkotletter, gäss, ankor, (gödda) samt änder. Vid uppstående halsbränna omvexlas med njurkalfstek 
och kramsfogel. Af fiskar väljas de feta sorterna: ål, lav, lindare, sill, strömming, makril, sardiner och nejonögon. 
Stekt hjerna samt gås-, ank-, fisk- och kalflefver, blod-, lefver- och fläskkorf, fondue, äggröra med lax och s ki nka 
samt feta ostsorter passa ock. Kaffe, the, chokolad med grädde och socker. Alla rätter med mjölk och mjöl samt 
annan stärkelserik mat, såsom potatis m. fl. rotsaker, mandlar, kastanier och rötter. På fett honing och socker 
sparas ej såsom tillsatser till maten. 

Magkräfta. — Dieten bör så inrättas, att den sjukes aftäring fortgår sakta och på samma gång upptagandet af 
näring så mycket som möjligt underlättas. Dessa begge mål kunna icke alltid förenas, utan den sjuke måste äta 
föga eller intet i de fall, då det förtärda framkallar häftiga smärtor eller k räkning, eller vid starkare 
magblödningar (deremot bör vid svagt blodblandade k räkningar dieten icke inskränkas, utan endast mekaniskt 
retande föda noga undvikas). Vid lindrigare dyspepsi bör man sträfva att, utan att öka denna, gifva de sjuke en till 
kroppens uppehållande fullt tillräcklig näring, hvartill hos mycket klena personer ofta endast 

erfordras ett ringa qvantum. Animaliska ägghviterika näringsmedel, såsom mjölk, ägg, fint kött o. s. v., böra 
afgjordt föredragas framför dem, som genom sin halt af kolhydrat lätt föranleda abnorm syrebildning. Mekaniskt 
eller kroniskt retande saker böra undvikas. För öfrigt bör man ej vara för sträng, utan tillmötesgå den sjukes 
önskningar, om ej deras uppfyllande är afgjordt, menligt. Vigtigt är, att patienten endast äter och dricker litet åt 
gången. Vid svårare dyspepsi passar vanligen endast flytande föda, helst mjölk, af hvilken sur lär tålas bättre än 



söt, emedan den förra ej bildar fasta ostklumpar i magen. Stundom är det bäst att inskränka det våta och förordna 
torr kost, hvarigenom syrebildningen och kräkningarnas antal minskas. Kall föda visar sig stundom gynsam mot 
kräkningarna. Vid stenos i magmunnen förtäras blott flytande ämnen, emedan fast föda lätt stockar sig öfver 
strikturen och medför utvidgning af matstrupen. 

Följande matsedel torde merendels passa: Kl 8. Biffstek och efteråt en kupp the med skoipa. Kl. 12 en tallrik 
kraftsoppa och stek utan legymer eller såser. 15 minuter senare ett stort glas vin med rostad ytterkant af 
hvetebröd Kl 7. gröt med vin. 

Mag- och tarminflammation, akut, kräfver en mycket sträng lefnadsordning, och i svårare fall är en tids 
absolut afhållelse från föda det verksammaste medlet till hastigt och säkert botande. Detta går efter regien 
temligen lätt, emedan de flesta sjuke af detta slag hysa stark motvilja mot mat och all föda illa fördrages eller 
uppkräkcs. Om ett svaghetstillstånd härvid är att befara, undvikes det bäst genom artificiell näring. Till dryck 
passar vid, akut gastritis bäst isvatten, seltersvatten eller ock en svag theinfusion (kaffe medför vanligen tryck 
och sveda i magtrakten och ökar lätt en befintlig diarrhe). Vid häftig diarrhe passa slemmiga drycker och ett lätt 
rödvin. När sjukdomen aftager och 

erfordras ett ringa qvantum. Animaliska ägghviterika näringsmedel, såsom mjölk, ägg, fint kött o. s. v., böra 
afgjordt föredragas framför dem, som genom sin halt af kolhydrat lätt föranleda abnorm syrebildning. Mekaniskt 
eller kroniskt retande saker böra undvikas. För öfrigt bör man ej vara för sträng, utan tillmötesgå den sjukes 
önskningar, om ej deras uppfyllande är afgjordt, menligt. Vigtigt är, att patienten endast äter och dricker litet åt 
gången. Vid svårare dyspepsi passar vanligen endast flytande föda, helst mjölk, af hvilken sur lär tålas bättre än 
söt, emedan den förra ej bildar fasta ostklumpar i magen. Stundom är det bäst att inskränka det våta och förordna 
torr kost, hvarigenom syrebildningen och kräkningarnas antal minskas. Kall föda visar sig stundom gynsam mot 
kräkningarna. Vid stenos i magmunnen förtäras blott flytande ämnen, emedan fast föda lätt stockar sig öfver 
strikturen och medför utvidgning af matstrupen. 

Följande matsedel torde merendels passa: Kl 8. Biffstek och efteråt en kupp the med skoipa. Kl. 12 en tallrik 
kraftsoppa och stek utan legymer eller såser. 15 minuter senare ett stort glas vin med rostad ytterkant af 
hvetebröd Kl 7. gröt med vin. 

Mag- och tarminflammation, akut, kräfver en mycket sträng lefnadsordning, och i svårare fall är en tids 
absolut afhållelse från föda det verksammaste medlet till hastigt och säkert botande. Detta går efter regien 
temligen lätt, emedan de flesta sjuke af detta slag hysa stark motvilja mot mat och all föda illa fördrages eller 
uppkräkcs. Om ett svaghetstillstånd härvid är att befara, undvikes det bäst genom artificiell näring. Till dryck 
passar vid, akut gastritis bäst isvatten, seltersvatten eller ock en svag theinfusion (kaffe medför vanligen tryck 
och sveda i magtrakten och ökar lätt en befintlig diarrhe). Vid häftig diarrhe passa slemmiga drycker och ett lätt 
rödvin. När sjukdomen aftager och 

aptiten småningom återvänder, få de sjuke ej sttax återgå till sin vanliga diet, utan måste inleda denna med 
flytande näring: litet uppkokt mjölk, hafresoppa, buljong med en äggula, löskokta ägg o. s. v. och sedan helt 
varligt försöka sig med fasta matvaror i små doser, t. ex. hackad skinka, hachis o. dyl. 

Mag- och tarmkatarr. — Om det onda uppkommit genom magens öfverlastande eller genom hårdsmält mat, 
bör den sjuke fasta ett dygn och sedan använda den under magkräfta meddelade matsedeln, dock i mindre 
portioner. Hufvudvärkcn lindras genom en kopp svart kaffeinfusion, drucken kall. Till släckande af törst brukas 
endast kallt vatten. Dieten kan äfven helt enkelt bestå i uppkokt mjölk, franskt, bröd ocb löskokta ägg, och efter 
några dagar återtages den öfliga matordningen. Vid kronisk katharr anbefallas: mjölk, afkyld på is (somliga 
föredraga uppkokt), små portioner buljong, äggulor, fint skuren skinka, litet godt, med vatten uppspädt rödvin, 
lätt stekt kalf- eller hönskött, svagt rostadt oxkött med franskt bröd (men utan sås, potatis o. dyl.),ostron, Leube- 
Rosenthals köttsolution. Hård t dricksvatten, kaffe, öl och spritdrycker af alla slag undvikas. 

En förbättring är att vänta desto förr, ju mindre digestionsapparaten tages i anspråk och ju mindre den af födan 



framkallade abnorma sönderdelningen och jäsningen retar slemhinnan. Stundom kan emellertid en knapp diet 
försämra tillståndet och öka det onda. Detta gäller särskildt den på venös stasis beroende slemhinnekatarren, vid 
hvilken näringstillförseln bör så regleras, att smältning och uppsugning ega rum utan alltför stark öfverfyllning i 
degestionsapparatens kärl, och att hjertverksamheten stegras så litet som möjligt. Till den ändan bör den sjuke 
sättas i jemnvigt med en näringsmängd, lagom stor att vidmakthålla förrådet af ägghvita och fett i kroppen, och 
bevispas med sådan föda, att 
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minsta möjliga inre arbete deraf föranledes och inga för stora tryckvexlingar i kärlen framkallas. 

Vid de former af kronisk dyspepsi, som äro en följd af blodbrist och bleksot, bör dieten efter regien ej vara för 
knapp. Att förordna kolhydrat i större mängder är olämpligt, emedan de ofta undergå abnorma jäsningar och 
sedan föranleda bildning af gaser och syra. Större mängder fett pläga verka ännu skadligare. Ägghvitekropparne 
äro minst menliga, om de väljas rätt och förarbetas lämpligt. Erfarenheten har visat, att af allt kött unga höns och 
dufvor mest passa för magsjuke. Derefter kommer kalfkött, vidare ungt, vildt och oxkött (vid ett rätt val af 
styckena och god tillagning). Stekt kött bör föredragas, framför andra beredningssätt, men feta såser skada 
afgjordt. Oxköttet bör ej stekas så hårdt, att den röda färgen försvinner, ty då blir det mindre lättsmält. Kött vare 
ej för färskt, men ej heller mortifieradt för länge, såsom ofta är fallet med vildt. 

En sträng diet kräfva de fall af kronisk katarr, som framgått ur akuta inflammationer eller ur ett fortsatt olämpligt 
lefnadssätt, missbruk af spirituösa, tobak o. s. v. Vid svåra fall med fullständig aptitbrist och svårighet att intaga 
föda, upprepade k räkningar o. s. v. kan absolut fasta synas nödvändigt för någon tid. I alla händelser böra sådana 
sjuke endast förtära flytande föda i små doser åt gången. Som fett och kolhydrat lätt medföra rubbningar, så 
passar bäst en ägghviterik kost; särskildt mjölk och ägg, i löskokt skick eller utrörda i buljong, af artificiella 
medel är Leube-Rosenthals kött solution bäst. Sopporna med sina varierande inläggningar äro här inga passande 
näringsmedel. Om man är tvungen att hålla på härmed länge, så uppstår lätt afsmak och äckel, och det allmänna 
tillståndet försämras. I detta fall gifves åt de sjuke mera kolhydrat, särdeles i form af lättare mjölmat och något 
hvetebröd, och behofvet af omvexling tillgodoses genom små doser fina grönsaker och dyl. Magplågor. — 
Särdeles välgörande vid magplågor af alla slag är en kopp varmt the; i brist deraf gifves en kopp svagt kaffe utan 
grädde. Plågor genom magsyra, se nästa nr. Vid plågor genom maginnehållets sönderdelning och magens 
Öfverlastande eller genom svårsmält mat, se kräkning. Vid plågor genom sväljda gifter användes motgift, och 
giftet förtunnas och omhöljes, om det ej kan aflägsnas genom magpump eller kräkning. Då förtäres en eller annan 



kopp the med mjölk, sagosoppa, hafresoppa o. d., allt i ymniga mängder. 

Magsyra (störd smältning af kolhydrat). Alla mjölrätter, bröd, rätter tillagade med ättika, salad, sura såser, 
syrlig frukt, kompotter, spritdrycker, syror och äfven mjölk undvikas. Endast kött,ägg och limgifvande ämnen 
samt väl skummad köttsoppa anbefalles. Matsedeln kan t. ex, se så här ut: Kl. 8 osyrad gelee för magsjuke. En 
kopp the utan mjölk eller socker. Kl. 12. Köttsoppa (väl skummad) eller gröt. Kl. 8 lika med kl. 12. 

Magsår. — I ännu högre grad än vid kronisk katarr fordras här en sträng diet, och allt som mekaniskt eller 
kemiskt retar sårytan, måste undvikas. Sådana sjuke få derför endast intaga flytande näring, företrädesvis mjölk, i 
små doser åt gången, så att inga stora kaseinklumpar bildas, och att den sura, på såret frätande chymus snart nog 
lem nar magsäcken. Leube-Rosenthals köttsolution erbjuder här den fördelen, att den till största delen uppsuges 
utan ingripande påverkan af magsaften, så att denna senare endast afsöndras en kortare stund, h vil ket torde vara 
af vigt för sårets botande. Som denna solution innehåller nästan endast ägghvita, så är det af nöden att tillföra 
qväfvefria ämnen, t. ex. något mjölk och uppblötta hveteskorpor eller franskt bröd. Bäst är att inröra 
köttsolutionen i svagt saltad buljong och tillsätta något Liebigs köttextrakt samt äta den liksom all annan mat 
endast i ljumt tillstånd. Till omvexling förunnar man då och då de 
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lem nar magsäcken. Leube-Rosenthals köttsolution erbjuder här den fördelen, att den till största delen uppsuges 
utan ingripande påverkan af magsaften, så att denna senare endast afsöndras en kortare stund, h vil ket torde vara 
af vigt för sårets botande. Som denna solution innehåller nästan endast ägghvita, så är det af nöden att tillföra 
qväfvefria ämnen, t. ex. något mjölk och uppblötta hveteskorpor eller franskt bröd. Bäst är att inröra 
köttsolutionen i svagt saltad buljong och tillsätta något Liebigs köttextrakt samt äta den liksom all annan mat 
endast i ljumt tillstånd. Till omvexling förunnar man då och då de 

sjuke portioner silad hafre- eller korngrynssoppa, buljong med äggula och the med mjölk. 

Näringsmedel, som lätt reta magsåret, äro: ärter, bönor, linser, potatis (som ej har formen af puree), groft bröd, 
frukter, alla grönsaker, som innehålla hårda cellulosafibrer, hårdkokta ägg, sammanhängande köttstycken, all sur 
eller starkt kryddad föda, spritdrycker samt gryn i form af välling eller gröt, emedan grynen kunna förorsaka en 
häftig retning. 

Vid svåra fall af magsår, då till och med mjölk och andra lämpliga födoämnen medföra tyngd i magen och 
kräkning, äfvensom vid alla starkare magblödningar bör den sjuke fasta och uppehålla krafterna genom närande 
lavemang, i hvilka äfven retmedel, särskildt vin, kunna inblandas, om det gäller att bekämpa momentana 
svaghetstillstånd. 

Messling. — Under feberstadiet iakttages feberdiet (se denna). Hesheten hjelpes genom att till frukost äta mjölk 
med seltersvatten, till middag magert, väl rökt fläsk och skoipan af bröd samt på aftonen en mjölksoppa. 
Brandartad halsinflammation häfves genom att dricka ett garfämnerikt rödvin 15 minuter efter de måltider, då 
kött förtäres. 

Nervfeber. — Patienten får ingen mat annat än efter läkarens föreskrifter, ty sådant vore ödesdigert. 

Sjukdomar i digestionsorganen. — En regelbunden och ostörd verksamhet hos digestionsorganen är af stort 
inflytande på menniskans välbefinnande. 

Många fall af dålig matsmältning hafva sin grund i felaktigt lefnadssätt, t. ex. idelig öfverlastning af magen, så 
att digestionen drager ut på längden och småningom medför rubbningar. Detta framträder så mycket tydligare 
hos stillasittande personer med otillräcklig kroppsrörelse, eller om på samma gång vissa njutningsmedel 
missbrukas, t. ex. tobak, alkohol eller skaipa kryddor. 
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hos stillasittande personer med otillräcklig kroppsrörelse, eller om på samma gång vissa njutningsmedel 
missbrukas, t. ex. tobak, alkohol eller skaipa kryddor. 

Vid andra fall förskrifver sig det onda från ett mycket oregelbundet lefnadssätt, i det måltiderna intagas när det 
faller sig bäst, sedan ätes den ena gången varm och den andra gången kall och efter regien hastigt slukas utan 
föregående sönderdelning. Mycket ogynsamt för matsmältningen är det vidare, om omedelbart efter måltiden en 
verksamhet återupptages, som är förbunden med starkare själsansträngning och med sittande, framåtböjd 
kroppsställning. Många menniskor kunna icke omedelbart efter middagen utföra ett ansträngt själsarbete, och om 
de måste det, så sker det på bekostnad af en regelrätt matsmältning. Hufvudorsaken härtill torde vara, att 
underlifvets kärl vid matsmältningens början äro blodfullare, hvarigenom en viss trötthet hos hjernan uppstår. 
Men om genast efter måltiden ett starkare blodtillopp till hjernan eger rum, så blir derigenom tydligen af 
söndringen af digestionssafterna otillräcklig. 

En felaktig näring medför icke blott rubbningar i matsmältningen, utan förr eller senare äfven kronisk mag- och 
tarmkatarr och blodfyllnad i lefvern. 

En lämplig diet är det vigtigaste vilkoret för en återgång till det normala. 

Skarlakansfeber. — Vid måttlig feber och halsåkomma förtär den sjuke 8 gånger om dagen 37 gr. varm buljong 
och dessemellan efter behag kompotter af syrliga frukter, helst kalla, med spår af socker. Åt barn gifvas 3 gånger 
om dagen tunna mjölksoppor eller mjölk, utspädd med seltersvatten, samt emellanåt några skedar grädde. Friskt 
vatten förtäres efter önskan; till omvexling en lemonad. På små barn fuktas läpparna ideligen med vatten. När 
febern är borta, iakttages konvalescensdiet (se denna). 

Skrofulos. — Erfarenheten talar för, att en ensidig näring med grof vegetabilisk kost, i synnerhet groft bröd och 
potatis (under första lefnadsåret mjölkvälling) i barnåldern 

Vid andra fall förskrifver sig det onda från ett mycket oregelbundet lefnadssätt, i det måltiderna intagas när det 
faller sig bäst, sedan ätes den ena gången varm och den andra gången kall och efter regien hastigt slukas utan 
föregående sönderdelning. Mycket ogynsamt för matsmältningen är det vidare, om omedelbart efter måltiden en 
verksamhet återupptages, som är förbunden med starkare själsans trängning och med sittande, framåtböjd 
kroppsställning. Många menniskor kunna icke omedelbart efter middagen utföra ett ansträngt själsarbete, och om 
de måste det, så sker det på bekostnad af en regelrätt matsmältning. Hufvudorsaken härtill torde vara, att 
underlifvets kärl vid matsmältningens början äro blodfullare, hvarigenom en viss trötthet hos hjernan uppstår. 
Men om genast efter måltiden ett starkare blodtillopp till hjernan eger rum, så blir derigenom tydligen af 
söndringen af digestionssafterna otillräcklig. 

En felaktig näring medför icke blott rubbningar i matsmältningen, utan förr eller senare äfven kronisk mag- och 
tarmkatarr och blodfyllnad i lefvern. 

En lämplig diet är det vigtigaste vilkoret för en återgång till det normala. 

Skarlakansfeber. — Vid måttlig feber och halsåkomma förtär den sjuke 8 gånger om dagen 37 gr. varm buljong 
och dessemellan efter behag kompotter af syrliga frukter, helst kalla, med spår af socker. Åt barn gifvas 3 gånger 
om dagen tunna mjölksoppor eller mjölk, utspädd med seltersvatten, samt emellanåt några skedar grädde. Friskt 
vatten förtäres efter önskan; till omvexling en lemonad. På små barn fuktas läpparna ideligen med vatten. När 
febern är borta, iakttages konvalescensdiet (se denna). 

Skrofulos. — Erfarenheten talar för, att en ensidig näring med grof vegetabilisk kost, i synnerhet groft bröd och 
potatis (under första lefnadsåret mjölkvälling) i barnåldern 

Vid andra fall förskrifver sig det onda från ett mycket oregelbundet lefnadssätt, i det måltiderna intagas när det 
faller sig bäst, sedan ätes den ena gången varm och den andra gången kall och efter regien hastigt slukas utan 
föregående sönderdelning. Mycket ogynsamt för matsmältningen är det vidare, om omedelbart efter måltiden en 
verksamhet återupptages, som är förbunden med starkare själsans trängning och med sittande, framåtböjd 



kroppsställning. Många menniskor kunna icke omedelbart efter middagen utföra ett ansträngt själsarbete, och om 
de måste det, så sker det på bekostnad af en regelrätt matsmältning. Hufvudorsaken härtill torde vara, att 
underlifvets kärl vid matsmältningens början äro blodfullare, hvarigenom en viss trötthet hos hjernan uppstår. 
Men om genast efter måltiden ett starkare blodtillopp till hjernan eger rum, så blir derigenom tydligen af 
söndringen af digestionssafterna otillräcklig. 

En felaktig näring medför icke blott rubbningar i matsmältningen, utan förr eller senare äfven kronisk mag- och 
tarmkatarr och blodfyllnad i lefvern. 

En lämplig diet är det vigtigaste vilkoret för en återgång till det normala. 

Skarlakansfeber. — Vid måttlig feber och halsåkomma förtär den sjuke 8 gånger om dagen 37 gr. varm buljong 
och dessemellan efter behag kompotter af syrliga frukter, helst kalla, med spår af socker. Åt barn gifvas 3 gånger 
om dagen tunna mjölksoppor eller mjölk, utspädd med seltersvatten, samt emellanåt några skedar grädde. Friskt 
vatten förtäres efter önskan; till omvexling en lemonad. På små barn fuktas läpparna ideligen med vatten. När 
febern är borta, iakttages konvalescensdiet (se denna). 

Skrofulos. — Erfarenheten talar för, att en ensidig näring med grof vegetabilisk kost, i synnerhet groft bröd och 
potatis (under första lefnadsåret mjölkvälling) i barnåldern 

gynnar uppkomsten af skroflcr, antingen till följd af en kronisk retning i tarmen eller till följd af minskad 
motståndskraft hos de illa närda individerna. Ågghvitefattig, vegetabilisk och till följd deraf mycket skrymmande 
kost med stort öfverskott af kolhydrat framkallar det bleka, pussiga utseende och den slappa muskulatur, som 
tillhör skrofulosens toipida form. Härvidlag torde fettkurer vara mindre lämpliga; bästa verkan medför en 
ägghviterik, föga skrymmande kost, som minskar kroppens vatten- och fetthalt. I många fall torde dock mjölk 
vara mest passande. 

Vid skrofulosens eretiska form, då patienten är spenslig och mager, torde en lätt resorberbar fettsort, helst 
lefvertran, smör i rundliga doser, eller rökt fläsk eller konserverad fisklefver, samt en tillräcklig mängd blandad 
föda vara gynsammast, så att mycket fett införlifvas med kroppen. Lämpliga födoämnen äro: mjölk,köttsopporna 
med inläggningar från djurriket (mjölksopporna passa ej, emedan inläggningarna äro otjenliga), kött af alla 
däggdjur och foglar, löskokta äggrätter, ost, grönsaker — utom potatis — fruktkompotter i små doser, om magen 
är frisk. Mjölrätter, potatis, bakelser, kaffe och the äro förbjudna. 

Skörbjugg, som förr var en mycket vanlig och fruktad sjukdom både till lands och sjös, men efter potatisens 
allmännare införande betydligt aftagit, har sin rot i födans beskaffenhet och särskildt i bristen på färska 
vegetabilier samt i en dermed vanligtvis förbunden alltför stor enformighet i kosthållningen. Vissa näringsmedel, 
i synnerhet salt kött, torra baljfrukter o. s. v., har man till och med velat tillskrifva en direkt skörbjuggsalstrande 
verkan. Fartyg och fängelser hafva varit sjukdomens förnämsta härdar. Sedan sjukdomens orsaker blifvit kända, 
har den emellertid börjat uppträda vida sällsyntare än förr. 

gynnar uppkomsten af skroflcr, antingen till följd af en kronisk retning i tarmen eller till följd af minskad 
motståndskraft hos de illa närda individerna. Ågghvitefattig, vegetabilisk och till följd deraf mycket skrymmande 
kost med stort öfverskott af kolhydrat framkallar det bleka, pussiga utseende och den slappa muskulatur, som 
tillhör skrofulosens toipida form. Härvidlag torde fettkurer vara mindre lämpliga; bästa verkan medför en 
ägghviterik, föga skrym mande kost, som minskar kroppens vatten- och fetthalt. I många fall torde dock mjölk 
vara mest passande. 

Vid skrofulosens eretiska form, då patienten är spenslig och mager, torde en lätt resorberbar fettsort, helst 
lefvertran, smör i rundliga doser, eller rökt fläsk eller konserverad fisklefver, samt en tillräcklig mängd blandad 
föda vara gynsammast, så att mycket fett införlifvas med kroppen. Lämpliga födoämnen äro: mjölk,köttsopporna 
med inläggningar från djurriket (mjölksopporna passa ej, emedan inläggningarna äro otjenliga), kött af alla 
däggdjur och foglar, löskokta äggrätter, ost, grönsaker — utom potatis — fruktkompotter i små doser, om magen 
är frisk. Mjölrätter, potatis, bakelser, kaffe och the äro förbjudna. 



Skörbjugg, som förr var en mycket vanlig och fruktad sjukdom både till lands och sjös, men efter potatisens 
allmännare införande betydligt aftagit, har sin rot i födans beskaffenhet och särskildt i bristen på färska 
vegetabilier samt i en dermed vanligtvis förbunden alltför stor enformighet i kosthållningen. Vissa näringsmedel, 
i synnerhet salt kött, torra baljfrukter o. s. v., har man till och med velat tillskrifva en direkt skörbjuggsalstrande 
verkan. Fartyg och fängelser hafva varit sjukdomens förnämsta härdar. Sedan sjukdomens orsaker blifvit kända, 
har den emellertid börjat uppträda vida sällsyntare än förr. 

De vegetabilier, som mest motverka skörbjugg, äro utom grönsaker i allmänhet framför allt potatis, vidare surkål 
och saftiga frukter, särskildt apelsiner och citroner samt de ur dessa frukter vunna fruktsafterna. Torkade 
baljfrukter, risgryn och bröd ega deremot ej denna egenskap. Enär färska grönsaker ibland äro rätt svåra att 
skaffa, t. ex. vid expeditioner till ofruktbara nejder, så kan det förtjena att bemärkas, det i sjelfva polartrakterna 
under sommaren antiskorbutiska växter trifvas, såsom skedört, syra, lejontand, o. s. v. Det salta köttet bör vid 
sådana tillfällen ersättas med andra, bättre köttkonserver, och bland njutningsmedlen rekommenderas särskildt 
Liebigs köttextrakt, the, öl och vin — allt i så väl bibehållet skick som möjligt. När tandköttet är angripet, får 
man tillse, att tuggverktyget föga anlitas, och hålla sig till rätter med lös konsistens. Sådana kunna göras framför 
allt af potatis och dessutom af åtskilliga fruktsorter; i de senares ställe kunna äfven användas utpressade 
fruktsafter och fruktkonserver. När sådant kan åstadkommas, gifves åt den sjuke tre gånger dagligen färsk stek. 

Sockersjuka. — Sockerafsöndringen i urinen beror i hög grad af dieten, ur hvilken kolhydrat derför måste 
uteslutas; näringsbehofvet skall således täckas med ägghvita och fett. Den förut allmänna tron, att alla socker- 
och stärkelsearter öka sockret i urinen, har visat sig ogrundad, enär mannit, fruktsocker, inulin och inosit till 
största delen sönderdelas i diabetikerns kropp, utan att öka sockret. Kylz har derföre försökt af inulin bereda en 
biscuit att ersätta bröd, hvilket diabetikern har svårast att undvika af allt. Receptet lyder: 

"I en större porslinsskål rifves 6-del pound inulin på vatten bad under tillsats af varmt vatten till en jemn gröt, 
som blandas med 4 äggulor och litet salt. Härefter tillsättas 4 till snö vispade ägghvitor och inröras mycket väl. 
Degen gräddas 

De vegetabilier, som mest motverka skörbjugg, äro utom grönsaker i allmänhet framför allt potatis, vidare surkål 
och saftiga frukter, särskildt apelsiner och citroner samt de ur dessa frukter vunna fruktsafterna. Torkade 
baljfrukter, risgryn och bröd ega deremot ej denna egenskap. Enär färska grönsaker ibland äro rätt svåra att 
skaffa, t. ex. vid expeditioner till ofruktbara nejder, så kan det förtjena att bemärkas, det i sjelfva polartrakterna 
under sommaren antiskorbutiska växter trifvas, såsom skedört, syra, lejontand, o. s. v. Det salta köttet bör vid 
sådana tillfällen ersättas med andra, bättre köttkonserver, och bland njutningsmedlen rekommenderas särskildt 
Liebigs köttextrakt, the, öl och vin — allt i så väl bibehållet skick som möjligt. När tandköttet är angripet, får 
man tillse, att tuggverktyget föga anlitas, och hålla sig till rätter med lös konsistens. Sådana kunna göras framför 
allt af potatis och dessutom af åtskilliga fruktsorter; i de senares ställe kunna äfven användas utpressade 
fruktsafter och fruktkonserver. När sådant kan åstadkommas, gifves åt den sjuke tre gånger dagligen färsk stek. 

Sockersjuka. — Sockerafsöndringen i urinen beror i hög grad af dieten, ur hvilken kolhydrat derför måste 
uteslutas; näringsbehofvet skall således täckas med ägghvita och fett. Den förut allmänna tron, att alla socker- 
och stärkelsearter öka sockret i urinen, har visat sig ogrundad, enär mannit, fruktsocker, inulin och inosit till 
största delen sönderdelas i diabetikerns kropp, utan att öka sockret. Kylz har derföre försökt af inulin bereda en 
biscuit att ersätta bröd, hvilket diabetikern har svårast att undvika af allt. Receptet lyder: 

"I en större porslinsskål rifves 6-del pound inulin på vatten bad under tillsats af varmt vatten till en jemn gröt, 
som blandas med 4 äggulor och litet salt. Härefter tillsättas 4 till snö vispade ägghvitor och inröras mycket väl. 
Degen gräddas 

slutligen i smörbestrukna bleckformar. Genom tillsats af vanilj och andra kryddor kan denna biscuit ytterligare 
förbättras till smaken." 

Ett annat till brödbakning för diabetiker troligen passande kolhydrat är lichenin, som finnes i islandsmossan. 



Genom upprepade tvättningar befrias denna från ett bittert extraktivämne och beredes sedan till ett af isländare, 
lappar o. s. v. användt, välsmakande bröd. 

Diet, föreskriften af Cantani. Kött och fett uteslutande till alla måltider. Köttet får hemtas från alla ryggradsdjur, 
inelfvorna få förtäras utom lefver, all slags fisk och hummer tillåtas. Köttet och fisken (i viss mån äfven rökta 
eller saltade) få tillagas efter behag, men kryddor, socker och mjöl få ej nyttjas dertill. Af fettsorter få ren olivolja 
och alla slags djurfett användas utom smör, emedan detta alltid innehåller spår af mjölksocker. Så stora mängder 
fett som möjligt få förtäras, om de fördragas. I mindre svåra fall tillåtas äfven ägg och lätt, gammalt rödvin, äfven 
som små doser kaffe eller the (utan socker). Förbjudna äro: mjölk, mjölkrätter, ost, smör, citroner, apelsiner, 
persikor, smultron och andra frukter samt alla slags grönsaker och rötter. Framför allt förkastliga äro: mjölrätter, 
alla söta saker, geleer, lemonader, chokolad, i de flesta fall äfven the och kaffe; ättika, rom och cognac få ej 
heller nyttjas. Bruket af koksalt äfvensom förtärandet af rökt kött eller fisk inskränkes så vidt möjligt, ty för 
mycket salt verkar skadligt. Den absoluta kött- och fettdieten fortsättes 3 månader, i svåra fall 6—9, i lätta fall 2 
månader. När urinen vid fortsatt undersökning visar sig sockerfri, tilläggas försigtigt små mängder af mjölrätter 
hvilkas förtärande dock för hela lifvet måste förblifva inskränkt. För hela lifvet undvikas äfven rörsocker, 
sötsaker, glacer o. s. v. För konvalescenter, som ej kunna undvara bröd, rekommenderas Seegens mandelbröd 
såsom det endatillåtliga surrogatet för vanligt bröd. — För att söka stilla sin omåttliga hunger må patienten 
tillåtas att förtära huru mycket honom lyster. 

Stenbildning i urinen. — Med urinsyra: dieten densamma som vid gikt, utom att the tillätes. Med oxalsyrad 
kalk: liksom den föregående, men rumexarter, berberisbär och hård t dricksvatten måste dessutom här undvikas. 
Med fosforsyrade jordarter: Giktmatsedeln ändras så, att rätter med ättika förordas, äfvensom sura bär, 
stenfrukter, apelsiner och andra sura frukter samt sura viner. 

Törst släckes bäst med friskt brunnsvatten. Sodavatten motverkar äckel och lust för kräkning, är af nytta vid 
kolerin eller inklämdt bråck och lindrar magplågor af alla slag, men i öfvermått förtärdt, utspänner det magen och 
är slembildande. Syrliga drycker släcka ofta törsten hastigare, men kunna medföra bränning i maggropen. 

Utvidgning af magen. — Intet får införas i magen, som utvidgar den. Födan intages i så liten volym som möjligt 
och fördelas på flere måltider, och tillförseln af vätska inskränkes till den minsta möjliga. Torr, animalisk kost är 
bäst, helst köttmat; behofvet af qväfvefri mat tillgodoses genom en viss mängd torrt bröd och späda grönsaker. 
När törsten är häftigast, sköljer den sjuke munnen med kallt vatten utan att svälja det minsta, eller tager i värsta 
fall ett ispiller eller en fruktglace. 

Väderbildning. — Allt som lätt jäser undvikes: färskt bröd, bakverk, legymer. I synnerhet ärter och bönor, all 
slags frukt, färskt öl o. s. v. Matsedeln lyder: Frukost biffstek och svart kaffe. Middag kl. 12: stek af fogel, 
kryddad med peppar och en smula kummin. Mellan måltiderna fruktglace i små doser, tillåtliga surrogatet för 
vanligt bröd. — För att söka stilla sin omåttliga hunger må patienten tillåtas att förtära huru mycket honom 
lyster. 

Stenbildning i urinen. — Med urinsyra: dieten densamma som vid gikt, utom att the tillätes. Med oxalsyrad 
kalk: liksom den föregående, men rumexarter, berberisbär och hårdt dricksvatten måste dessutom här undvikas. 
Med fosforsyrade jordarter: Giktmatsedeln ändras så, att rätter med ättika förordas, äfvensom sura bär, 
stenfrukter, apelsiner och andra sura frukter samt sura viner. 

Törst släckes bäst med friskt brunnsvatten. Sodavatten motverkar äckel och lust för kräkning, är af nytta vid 
kolerin eller inklämdt bråck och lindrar magplågor af alla slag, men i öfvermått förtärdt, utspänner det magen och 
är slembildande. Syrliga drycker släcka ofta törsten hastigare, men kunna medföra bränning i maggropen. 

Utvidgning af magen. — Intet får införas i magen, som utvidgar den. Födan intages i så liten volym som möjligt 
och fördelas på flere måltider, och tillförseln af vätska inskränkes till den minsta möjliga. Torr, animalisk kost är 
bäst, helst köttmat; behofvet af qväfvefri mat tillgodoses genom en viss mängd torrt bröd och späda grönsaker. 



När törsten är häftigast, sköljer den sjuke munnen med kallt vatten utan att svälja det minsta, eller tager i värsta 
fall ett ispiller eller en fruktglace. 

Väderbildning, — Allt som lätt jäser undvikes: färskt bröd, bakverk, legymer. I synnerhet ärter och bönor, all 
slags frukt, färskt öl o. s. v. Matsedeln lyder: Frukost biffstek och svart kaffe. Middag kl. 12: stek af fogel, 
kryddad med peppar och en smula kummin. Mellan måltiderna fruktglace i små doser, tillåtliga surrogatet för 
vanligt bröd. — För att söka stilla sin omåttliga hunger må patienten tillåtas att förtära huru mycket honom 
lyster. 

Stenbildning i urinen. — Med urinsyra: dieten densamma som vid gikt, utom att the tillätes. Med oxalsyrad 
kalk: liksom den föregående, men rumexarter, berberisbär och hård t dricksvatten måste dessutom här undvikas. 
Med fosforsyrade jordarter: Giktmatsedeln ändras så, att rätter med ättika förordas, äfvensom sura bär, 
stenfrukter, apelsiner och andra sura frukter samt sura viner. 

Törst släckes bäst med friskt brunnsvatten. Sodavatten motverkar äckel och lust för kräkning, är af nytta vid 
kolerin eller inklämdt bråck och lindrar magplågor af alla slag, men i öfvermått förtärdt, utspänner det magen och 
är slembildande. Syrliga drycker släcka ofta törsten hastigare, men kunna medföra bränning i maggropen. 

Utvidgning af magen. — Intet får införas i magen, som utvidgar den. Födan intages i så liten volym som möjligt 
och fördelas på flere måltider, och tillförseln af vätska inskränkes till den minsta möjliga. Torr, animalisk kost är 
bäst, helst köttmat; behofvet af qväfvefri mat tillgodoses genom en viss mängd torrt bröd och späda grönsaker. 
När törsten är häftigast, sköljer den sjuke munnen med kallt vatten utan att svälja det minsta, eller tager i värsta 
fall ett ispiller eller en fruktglace. 

Väderbildning. — Allt som lätt jäser undvikes: färskt bröd, bakverk, legymer. I synnerhet ärter och bönor, all 
slags frukt, färskt öl o. s. v. Matsedeln lyder: Frukost biffstek och svart kaffe. Middag kl. 12: stek af fogel, 
kryddad med peppar och en smula kummin. Mellan måltiderna fruktglace i små doser, tillåtliga surrogatet för 
vanligt bröd. — För att söka stilla sin omåttliga hunger må patienten tillåtas att förtära huru mycket honom 
lyster. 

Stenbildning i urinen. — Med urinsyra: dieten densamma som vid gikt, utom att the tillätes. Med oxalsyrad 
kalk: liksom den föregående, men rumexarter, berberisbär och hårdt dricksvatten måste dessutom här undvikas. 
Med fosforsyrade jordarter: Giktmatsedeln ändras så, att rätter med ättika förordas, äfvensom sura bär, 
stenfrukter, apelsiner och andra sura frukter samt sura viner. 

Törst släckes bäst med friskt brunnsvatten. Sodavatten motverkar äckel och lust för kräkning, är af nytta vid 
kolerin eller inklämdt bråck och lindrar magplågor af alla slag, men i öfvermått förtärdt, utspänner det magen och 
är slembildande. Syrliga drycker släcka ofta törsten hastigare, men kunna medföra bränning i maggropen. 

Utvidgning af magen. — Intet får införas i magen, som utvidgar den. Födan intages i så liten volym som möjligt 
och fördelas på flere måltider, och tillförseln af vätska inskränkes till den minsta möjliga. Torr, animalisk kost är 
bäst, helst köttmat; behofvet af qväfvefri mat tillgodoses genom en viss mängd torrt bröd och späda grönsaker. 
När törsten är häftigast, sköljer den sjuke munnen med kallt vatten utan att svälja det minsta, eller tager i värsta 
fall ett ispiller eller en fruktglace. 

Väderbildning. — Allt som lätt jäser undvikes: färskt bröd, bakverk, legymer. I synnerhet ärter och bönor, all 
slags frukt, färskt öl o. s. v. Matsedeln lyder: Frukost biffstek och svart kaffe. Middag kl. 12: stek af fogel, 
kryddad med peppar och en smula kummin. Mellan måltiderna fruktglace i små doser, tillåtliga surrogatet för 
vanligt bröd. — För att söka stilla sin omåttliga hunger må patienten tillåtas att förtära huru mycket honom 
lyster. 

Stenbildning i urinen. — Med urinsyra: dieten densamma som vid gikt, utom att the tillätes. Med oxalsyrad 
kalk: liksom den föregående, men rumexarter, berberisbär och hårdt dricksvatten måste dessutom här undvikas. 



Med fosforsyrade jordarter: Giktmatsedeln ändras så, att rätter med ättika förordas, äfvensom sura bär, 
stenfrukter, apelsiner och andra sura frukter samt sura viner. 

Törst släckes bäst med friskt brunnsvatten. Sodavatten motverkar äckel och lust för kräkning, är af nytta vid 
kolerin eller inklämdt bråck och lindrar magplågor af alla slag, men i öfvermått förtärdt, utspänner det magen och 
är slembildande. Syrliga drycker släcka ofta törsten hastigare, men kunna medföra bränning i maggropen. 

Utvidgning af magen. — Intet får införas i magen, som utvidgar den. Födan intages i så liten volym som möjligt 
och fördelas på flere måltider, och tillförseln af vätska inskränkes till den minsta möjliga. Torr, animalisk kost är 
bäst, helst köttmat; behofvet af qväfvefri mat tillgodoses genom en viss mängd torrt bröd och späda grönsaker. 
När törsten är häftigast, sköljer den sjuke munnen med kallt vatten utan att svälja det minsta, eller tager i värsta 
fall ett ispiller eller en fruktglace. 

Väderbildning. — Allt som lätt jäser undvikes: färskt bröd, bakverk, legymer. I synnerhet ärter och bönor, all 
slags frukt, färskt öl o. s. v. Matsedeln lyder: Frukost biffstek och svart kaffe. Middag kl. 12: stek af fogel, 
kryddad med peppar och en smula kummin. Mellan måltiderna fruktglace i små doser. Ålderdomsaftyning. — 
Födan vare närande, enkel, lättsmält och fint fördelad: buljong, råa eller löskokta ägg, hackade kötträtter, 
isynnerhet vildt, finare lättsmälta vegetabilier och mjölrätter, mjölk, kaffe med god grädde, något vin, allt efter 
personens i fråga vanor. Råg- och hvetebröd böra föredragas framför klibröd. 
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